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PREFAŢĂ 


Ministerul Comerţului Interior, în colabo- 
rare cu Ministerul Turismului şi Centrocoop, a 
elaborat prezentul „REȚETAR TIP PENTRU 
PREPARATE CULINARE“ pentru toate unită- 
țile de alimentaţie publică. 

Această lucrare este inspirată din bucătăria 
tradițională a ţării noastre şi folosește meto- 
dele tehnologiei culinare moderne de natură 
să asigure o alimentație a populației, funda- 
mentată pe principii ştiinţifice. 

În acest scop, numeroși maeștri în arta cu- 
linară, cadre cu înaltă calificare din unităţile 
de producție ale alimentaţiei publice din Mi- 
nisterul Comerţului Interior, Ministerul Turis- 
mului şi Centrocoop, precum și numeroși spe- 
cialişti gastronomi şi-au dat mâna în cadrul La- 
boratorului de creaţie și experimentări pentru 
alimentația publică, organizat de Ministerul Co- 
merțului Interior pentru a îmbunătăţi reţeta- 
rul general de preparate culinare, elaborîind un 
număr de 1200 rețete de preparate de bucătă- 
rie de cerință curentă. 

În pas cu cerințele gastrotehniei, culegerea 
de rețete pe care o punem la îndemina perso- 
nalului muncitor din activitatea de producție 
culinară din toate unitățile de alimentaţie pu- 
blică este menită să contribuie la promovarea 
mai accentuată a unui consum sporit de le- 
gume, în concordanță cu principiile alimenta- 
ției echilibrate nutriţional, precum şi la diver- 
sificarea sortimentuhuii în acest sector. 

Fiecare reţetă conține consumul specilic de 
materii prime pentru 10 porții, gramajul pro- 
dusului finit pentru o porție și procesul teh- 
nologic de preparare. 

În concepția autorilor, această culegere de 
rețete lasă la îndemîna specialiștilor posibili- 
tatea să folosească în paralel şi alte rețete cu- 


linare, care să răspundă cerințelor de consum 
ale populaţiei din diferitele zone geografice ale 
țării. 

Desigur, la preparatele realizate pe baza re- 
țetelor proprii, bucătarii au datoria să mani- 
feste aceeași consecvență în promovarea prin- 
cipiilor alimentaţiei ştiinţifice a populaţiei, a- 
vind în vedere proporțiile preconizate de pro- 
teine, lipide de origine vegetală şi animală, care 
răspund cerințelor alimentaţiei raţionale și nu 
trebuie să depășească cantitățile de carne şi 
grăsimi ce se folosesc la preparatele similare 
conținute în retetele-tip. 

Culegerea de rețete pusă la dispoziţia spe- 
cialiștilor din unităţile de profil este alcătuită 
din două părţi : 

— partea I cuprinde 1245 rețete desfăşu- 
rate în 12 capitole, corespunzător diferitelor 
grupe de semipreparate și preparate culinare ; 

— Partea a Il-a prezintă principalele me- 
tode moderne de preparare culinară pentru 
menţinerea factorilor nutritivi conţinuţi de ma- 
teriile prime, precum şi metodologia de deter- 
minare a valorii calorice şi nutritive a prepa- 
ratelor culinare, ușor accesibile fiecărui lucră- 
tor bucătar. să 

Sîntem convinși, că din confruntarea elabo- 
rărilor noastre cu practica de producţie va re- 
zulta îmbogățirea cu noi rețete de preparate 
culinare a acestei culegeri, pe care desigur nu o 
putem considera completă. Experiența de pro- 
ducţie este chemată a omoloya fiecare prepa- 
rat şi a promova pe baza „rețetelor-tip“ cerin- 
țele alimentaţiei ştiințijice ale populaţiei, 

Mulţumim tuturor celor ce-și vor alătura 
preocupările eforturilor noastre, ca şi celor care 
ne-au ajutat la împlinirea lor, 
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CUPRINS 
PARTEA I 


[. SOSURI 


A. Sosuri reci 


„Sos 


alb (chaud-froid) 


Aspic cu gelatină 


Sos 
Sos 


„ Sos 
. Sos 
„ Sos 
„Sos 


13. Sos 


E i 
O ok 


„Sos 
„ Sos 
„Sos 


„Aspic fără gelatină 
„ Sos 
„Sos 
. Maioneză 


brun (chaud-froid) 
de lămiie (ă la grec) 


de maioheză cu aspic 

de maioneză cu muștar ., . . , 
de oţet cu verdeață . . 245 te 
ravigot . . . . . R 
remulad 

tartar 

de unt (mmattre d'hotel) 

de usturoi (mujdei) 

verde pentru pește 

vinegret 


B. Sosuri calde 


.„ Sos 
„ Sos 
: Sos 
„ Sos 
„-Sos 
.„ Sus 
„ Sos 
„ Sos 
„Sos 
„Sos 
„Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
. Sos 
„Sos 
„Sos 
„Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„Sos 


alb din lapte (Bechamel) 

alb picant (cehoslovac) 

alb pentru rumenit (Morney) 

alb din supă de pasăre (suprem) 

alb cu vin 

brun (spaniol) 

brun cu măduvă 

din castraveți 

din ceapă 

din ciuperci 

Colbert ă 

pentru fripturi înăbușită. (into resăy. 
demi-glace 

de hrean 

Madera 

de măcriș 

de mărar 

de mere 

Meuniere : 

Meuniere fără capere 

de muștar (ardelenesc) 

olandez 

din ouă și unt (scilez). 

picant 

picant cu însa 
de smiîntină £ 
de smiîntină pentru Sipăt 
de tarhon 
de tarhon 
tomat 
unguresc 


(hobert) 


(cehoslovac) 


24 


30 


32 


48. 
49. 


50. 


Si m 
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Sos de vin alb 
Sos de vin roşu 
Svs de usturoi 


II. SEMIPREPARATE 


(Se folosesc la pregătirea unor 
culinare) 
. Baiţ 
„ Bors 


„Fsenţă de vase (glace) 
„Esenţă de pește “ 
5. Foi de clătite din cantoti. 
„ Foietaj ; : 
„ Găluşte din cartofi pentu papricaş 
. Găluște din făină pentru papricaş 

„ Găluşte din ficat 

„ Găluște din griș 

„ Pai parmezan : 

„Pastă din brinză cu boia 

3. Pastă din brînză și caşcaval 

„ Pastă din brinză „Făgăraș“ 

„ Pastă din carne de porc 

„ Pateu din ficat de porc 

„Răzătură de lămiie 

„ Rulou din foietaj , 

„, Supă de carne (bulion) 

„Supă de oase . . 
„Supă de oase din supă concentrată 
„Supă de pasăre 

. Tăiţei 
. Tăiţei de casă 

+. Tarte pentru umpluti 
„ Vol-au-vent 


crud 


din cartofi 


III. GUSTĂRI 
A. Gustări reci 


a. Din brinzeturi 


„ Ardei gras umplut cu pastă de brînză 


si măsline 


„ Brinză de vaci cu ouă și ceapă 
. Castraveţi umpluţi cu pastă de brînză 
. Icre din brinză cu zica 
„ Liptauer 


Liipiauer iso an 


b. Din legume 


„Ardei umpluţi cu salată de vinete și roșii 
. Ciuperci cu sos de lămiie (ă la grec) 
„ Ciuperci 
„ Gosoșari umpluți cu Zalătă dă, crudităţi 
„ Roşii umplute cu salală de legume 


umplute 


preparate 


34 
34 


45 
45 
46 
46 
46 
47 


47 
47 
48 
48 
49 


$8. Roşii umplute cu salată â la rus 
89. Roşii umplute cu vinete tocate . 


c. Din ouă 
90. Crochete din ou cu sos tartar 
91. Ouă „Cazino“ 
92. Ouă cu maioneză 
93. Ouă cu roşii şi ceapă ape: 
'94. Ouă cu şuncă în aspic 
95. Ouă cu sos tartar 
96. Ouă umplute cu legume , 
97. Ouă umplute cu pastă din biinză. 
98. Ouă umplute cu pateu din -ficat 


d. [cre 
99. Icre de crap sau știucă 
100. Icre tarama 


e. Din carne şi preparaie din carne 
101. Piftie din carne de curcan Zi ace Bă 
102, Muşchi de porc cu salată â la rus în aspic 
103. Pateu din ficat de porc în aspic (timișorean) 
104. Pateu din ficat de porc (clujean) 
105. Creier de vită cu salată â la rus în aspic 
106. Creier de vită cu sos de lămiie (â la grec) 
107. Croier. de vită în aspic ; 
108. Limbă de vită cu sos. remulad 
109. Limbă de viță cu sos remulad şi roşii 
110. Limbă de vită, cu sos tartar 
111. Limbă de vită .în aspic P , 
122. Mușchi de vită cu salată â la rus în aspic 
113. Muşchi de vită în aspic : 
114. Crochete. din şuncă cu sos tartar 
115. Mule de şuncă în aspic 
116. Pastă din şuncă în aspic 


f. Rulouri 

117. Ruiadă din omletă cu spanac 

118. Rulou cu pastă din brinză 

119. Rulou cu pateu din ficat 

120. Rulou cu pastă din şuncă A 
121. Rulou din carne de porc cu ouă în! asphie 
122. Rulou din parizer cu brînză 

123. Rulou din şuncă cu salată ă la rus în aspic 


„__9. Salate (gustări) 

124. Salată boeuf = 

125. Salată din crudităţi Ă 

126. Salată din crudități cu şuncă şi “bețază 
telemea A 

127. Salată din crudități cu latrt ; 

128. Salată din crudităţi cu limbă de vită 

sau pore i 

159. Salată din crudităţi « cu sos Keteliup 

130. Salată din crudităţi cu „mere 

131. Salată din fasole boabe 

132. Salată din fasole verde 

133. Salată franceză 

134. Salată italiană 

135. Salată din 1egume (Bl gărizateRy. 

136. Salată din legunie proaspete cu maioneză 

137. Salată â la Moscova A 

138. Salală orientală de primăvară 

139. Salaiă orientală de vară 

140. Salată orientală de iarnă 

141. Salată orientală cu maioneză R 

142. Salată din ouă cu maioneză (germană) 

143. Salată de pasăre ; 

144. Salată de pasăre în aspic 

145. Salată ă la Praga 

146. Salată ă la rus 


166. 
167. 
168, 
169. 
170. 
171. 
172. 


173. 


174. 
175. 
176. 
177, 
178. 
179. 
180. 
181. 


182. 
183. 
184. 
185. 
186. 
187. 
188, 
189. 
190. 


191. 
192. 
193. 
194. 
195. 
196. 
197. 
198. 
199. 
200. 
201. 
202. 
203. 
204. 
205. 


„ Salată de spaghete cu sos vinegret 
. Salată din țelină 

. Salată din ţelină cu smîntînă 

„ Salată din vinete 

. Salată din vinete cu roșii 


h. Sanidvișuri 


2. Sandviş cu brinză şi maioneză 

„, Sandviș cu brînză telemea 

. Sandviș cu cașcaval sn, da ; 
„ Sandviş cu pastă de brînză „Făgăraş“ 
. Sandviş cu șvaiţeor 

„ Sandviş cu parizer 

„Sandviş cu salam . . . , 
„Sandviş cu salam de Sibiu 
„Sandviş cu şuncă .. . .. 

„ Sandviş cu pastă de şuncă 
„Sandviş cu tobă E 

„ Sandviş cu sardele 

. Sandviş cu friptură de pasăre 

„ Sandviș special cu friptură de pore 


B. Gustări calde şi minuturi 


a. Din legume 


Bastonașe din cartofi 

Budincă din ciuperci 

Cartofi umpluţi cu legume 

Chiftele din cartofi îi a i 
Chiftele din varză cu smîntînă 
Crochete din cartofi și mazăre 
Crochete din ciuperci cu sos de smîntină 
Dovlecei țărănești sa 
Dovlecei umpluţi cu legume 

Iahnie din ciuperci . . su 
Ruladă din cartofi cu costiţă atunață 
Varză umplută cu legume 

Vinete pane cu şuncă și caşcaval 
Vinete umplute cu legume 

Vinete umplute cu legume și aipădas. 
Vol-au-vent cu mazăre 


b. Din brinzeturi 


Budincă din caşcaval 

Caşcaval la capac . . . . . « 
Caşcaval pane 

Caşcaval sufle 

Crochete din caşcaval 
Găluşte din brinză de vaci 


Găluşte din brînză de vaci şi smîntînă 


Ruladă cu brinză 
Sufleu din şvaițer 


c. Din paste făinoase și crupe 


Bulz (cocoloş) ciobănesc cu brinză 
Buşeuri cu macaroane şi ciuperci 
Clătite cu ciuperci 

Crochete din griș : 
Crochete din griş cu mazăre 
Găluște ungurești 

Gogoși din cartofi 

Gogoși pripite cu caşcaval 
Mămăligă cu brinză şi ouă ia cuptor 
Mămălisă cu brinză de vaci și unt 
Mămăligă cu unt si brînză 

Musaca din pîine albă şi brinză 
Pogaci cu jumări 3 

Ruladă de piine albă şi şuncă 
Tarte cu macaroane și ciuperci 


95 


d. Din ouă 


206. Jumări cu cosţiță afumată 
207. Jumări cu roşii 
208. Jumări cu roşii (BORtiahieza) 
209. Ochiuri cu caşcaval la capac 
210. Ochiuri cu ciuperci la capac 
211. Ochiuri cu costiță la capac 
212. Ochiuri cu parizer la capac 
213. Ochiuri cu roșii la capac 
214. Ochiuri cu şuncă la capac 
215. Ochiuri românești : 
216. Ochiuri româneşti cu ceapă 
217. Ochiuri românești cu mămăligă 
218. Ochiuri ramâneșşti în tarte pe pireu 

de spanac E 
219. Ochiuri cu smintină 
220. Omletă fe ae a E 
221. Omletă cu brînză 
222. Omletă cu ciuperci A 
223. Omletă cu ficătei de pasăre 
224. Omletă cu legume 
225. Omletă cu mazăre „Pa 
226, Omletă cu muşchi ţigănesc 
227. Omletă cu roşii , 
228. Omletă cu roşii și ardei “arag 
229. Omletă cu șuncă 
230. Omletă țărănească 
231. Omletă cu verdeață 
232. Ouă fierte moi 
233. Ouă cu creier a a 
234. Ouă moi în tarte cu ciuperci 
235. Ouă moi în tarte gratinate . . . , 
236. Ouă moi în tarte „Zingara“ 

e. Din carne, subproduse 

și preparate din carne 

237. Budincă cu şuncă ; 
238. Chiș-loren Gulea ralu) 
239. Chifteluţe speciale . . . . . . . 
240. Chifteluţe semivegetariene 
241. Creier de vită pane R 
242. Crochete din creier cu sos iata 
243. Crochete din şuncă . 
244, Drob din măruntaie de porc 


„ Ficat de porc prăjit cu ceapă Qionez) 
„ Inimă de porc prăjită 

„ Parizer 
„ Rinichi de vită prăjit ; 

„ Ruladă din carne de vită cu ouă umplute 
„ Rulou cu carne de porc şi ciuperci 

„ Rulou cu crenvurști 


pane 


f. Tartine calde 


. Tartine calde cu legume 
. Tartine calde (mureşene) 
. Tartine ş 
„, Tartine calde cu ouă ochiuri şi dă ed 
. Tartine calde cu ouă ochiuri, şuncă 


calde „Neptun“ 


și caşcaval 


IV. PREPARATE LICHIDE CALDE 
(Supe, consomeuri, creme, ciorbe, borşuri) 
A. Supe 

a. Preparate din legume și fructe 


„ Supă cu fasole boabe şi costiţă 
„Supă cu mere 

„Supă cu vişine 

„ Supă italiană 


b, Preparate din iogiinie și oase 


„ Supă bulion cu. orez 


98 
98 
99 
99 
99 
100 
100 
100 
101 
101 
101 
102 


102 
102 
103 
103 
103 
104 
104 
104 
105 
105 
105 
106 
106 
106 
107 
107 
107 
108 
108 


109 
109 
110 
110 
111 
111 
112 
112 
112 
113 
113 
113 
114 
114 
115 


115 
116 
116 
117 


117 


119 
119 
120 
120 


121 


262. Supă cu cartofi şi ciuperci 
263. Supă cu chimen dd 
264. Supă cu ciuperci şi găluşte 
265. Supă cu ciuperci şi orez 
266. Supă cu conopidă 
267. Supă cu fidea 
268. Supă cu găluşte din gris 
269. Supă cu gulii A , 
270. Supă cu mazăre și găluşte 
271. Supă cu orez 
272. Supă cu ouă A 
273. Supă cu praz (ornat) 
274. Supă cu praz şi cartofi 
275. Supă cu tăiţei 
276. Supă cu tăiţei și da toti 
277. Supă cu varză 
278. Supă din cartofi 
279. Supă din ceapă 
280. Supă din legume 
281. Supă din roşii cu orez 
282. Supă poloneză cu roşii 
283. Supă ţărănească cu tăiței 
c. Preparate din legume și carne 
284. Supă din carne de găină cu profiterol 
285. Supă; din carne de găină cu tăiţei 
286. Supă din carne de găină cu zdrenţe 
287. Supă poloneză din cârne de găină 
288. Supă din carne de pui cu găluşte 
289. Supă din carne de pui cu pai parmezan 
290. Supă din carne de pui (rasol) cu tăiţei 
291. Supă (ragut) din pasăre cu găluşte 
292. Supă din carne de vită cu găluşte 
293. Supă din carne de vită cu pai parmezan 
294. Supă din carne de vită cu ravioli 
295. Supă din carne de vită cu zdrenţe 
296. Supă gulaş aa aer aia ves aa ut ata Mo tut, 18 
B. Consomeuri 
297. Consome 
C. Creme 
a. Preparate din legume și oase 
298. Cremă din cartofi 
299. Cremă din conopidă 
300. Cremă din dovlecei 
301. Cremă din fasole boabe 
302. Cremă din sulii 
303. Cremă din legume 
304. Cremă cu macaroane 
305. Cremă din mazăre 
306. Cremă din morcovi 
307. Cremă din orez : 
308. Cremă din salaţă verde 
309. Cremă din spanac 
310. Cremă din ţelină 
b. Preparate din legume și carne 
311. Cremă din ciuperci cu came de găină 
312. Cremă din carne de pui 
D. Ciorbe 
a. Preparate din legume 
313. Ciorbă bulgărească 
314. Ciorbă cu cartofi 
315. Ciorbă cu fasole boabe 
316. Ciorbă cu fasole boabe şi costiţă 
317. Ciorbă cu lobodă 
318, Ciorbă cu salată verde 


121 
122 
122 
123 
123 
123 
124 
124 
125 
125 
123 
126 
126 
126 
127 
127 
128 
128 
129 
129 
130 
130 


131 
131 
132 
132 
133 
133 
134 
134 
135 
135 
136 
136 
137 


137 


138 
138 
]39 
139 
140 
140 
141 
141 
142 
142 
143 
143 
144 
144 
145 


145 
146 
146 
147 
147 
148 


319. 


320. 
321. 
322. 
323. 
324. 
325. 
326. 
327. 
328. 
329. 
330. 


331. 


392. 


333. 


334. 


335. 
336. 
337. 
338. 
339. 
340. 
34. 
342. 
143. 
RELE 
345. 
346. 
347, 
348. 
349. 
350. 
351. 
352. 
353. 
354. 
335. 


356. 


357. 
358. 
359. 
360. 
361. 
362. 
363. 
364. 


365. 


366. 


367. 
368. 
69. 
370. 
371. 
372, 
373, 


Ciorbă cu _ urzici 


b. Preparate din Legume şi oase 
Ciorbă ardelenească cu lobodă 
Ciorbă cu dovlecei 

Ciorbă cu dovlecei (ă la zică 
Ciorbă cu dovlecei umpluţi 
Ciorbă cu fasole verde 
Ciorbă cu praz 

Ciorbă cu tarhon 

Ciorbă cu varză albă 

Ciorbă din legume proaspete 
Ciorbă ţărănească din legume 
Ciorbă ucraineană din legume 


c. Preparate din legume şi carne 


Ciorbă cu carne de berbec si legume 
Ciorbă de crap 

Ciorbă 
Ciorbă ardelenească cu carne de miel 
Ciorbă cu carne de miel (â la grec) 
Ciorbă ardelenească cu carne de minzat 
Ciorbă cu carne de minzat (ă la grec) 
Ciorbă ţărănească cu carne de miînzat 
Ciorbă cu carne de pui , 
Ciorbă cu carne de pui (ă la inăay 
Ciorbă cu carne de pui şi roşii 

Ciorbă de măruntaie de pui (ă la gueă). 
Ciorbă de potroace Ai 
Ciorbă țărănească cu carne de pui 
Ciorbă ardelenească cu carne de pore 
Ciorbă cu carne de porc (ă la grec) 
Ciorbă țărănească cu carne de pore 
Ciorbă cu carne de vită (â la grec) 
Ciorbă cu carne de vită şi legume 
Ciorbă cu, carne de vită și varză 
Ciorbă cu perişoare . . . . . 
Ciorbă cu perişoare (â la grec) 

Ciorbă cu perişoare speciale 

Ciorbă țărănească cu carne de vită 
Ciorbă de burtă 


E. Borşuri 


a. Preparate din legume 
Borş moldovenesc cu fasole boabe 


b. Preparate din legume şi. carne 
Borș cu carne de miel 

Borş din cap de miel 

Borş moldovenesc 

Borş pescăresc 

Borş polonez 

Borş. rusesc. . A 

Borş rusesc cu rinichi 

Borş rusesc cu spanac ; 

Porş cu steclă și carne de vită 
Borş ucrainean 


V. MÎNCĂRURI 


A. Mîncăruri din legume 


a. Preparate din legume 

Andive cu sos de smintină 

Andive sote cu ciuperci 

Ardej umpluţi cu, orez 

Budincă din conopidă 

Budincă din legume i 

Rudincă din legume cu sos de. sinințină. 
Budincă din morcovi 


bănățeană cu carne da iepure 


148 


149 
149 
150 
150 
151 
151 
152 
152 
153 
153 
154 


154 
155 
155 
156 
156 
157 
157 
158 
158 
159 
139 
160 
160 
161 
161 
162 
162 
163 
163 
164 
161 
165 
165 
165 
166 


167 


167 
168 
168 
169 
169 
170 
170 
171 
171 
172 


173 
173 
174 
174 
175 
175 
176 


„ Mazăre verde 


. Roşii 


„ Budincă din spanac 
. Cartofi 
. Cartofi cu 
. Cartofi 
. Cartofi cu smîntină (apăelenesti). 
. Cartofi 
. Cartofi cu unt şi smîntînă 
„ Cartofi fierți cu unt 

2. Cartofi : 
. Cartofi gratinaţi cu Si iiază ds: vaci 
4. Cartofi 
5. Cartofi surprise i 

5. Cartofi timpurii cu sos ds smîntînă 
. Cartofi umpluţi 
. Cartofi 
. Cartofi umpluți cu orez 

„ Chiftele din cartofi cu sos de lămiie 

. Chifteluţe din cartofi cu mazăre sote 

„ Chifteluţe din cartofi cu pireu de spanac 
3. Chifteluţe din legume cu pireu de spanac 
. Ciulama cu ciuperci 

5. Ciuperci cu smintină 

j. Conopidă 
. Conopidă cu sos remulad 

. Conopidă cu sos de smintină 
9. Conopidă 
„ Conopidă 
. Conopidă 
.„ Conopidă 
. Conopidă zi e) 
„Dovlecei cu cimbru . . cc... 
. Dovlecei 
„ Dovlecei 
„ Dovlecei cu sos de lămiie (ă la grec) 
„ Dovlecei 
„ Dovlecei 
. Fasole bătută în N Pate cati ca 
. Fasole verde cu smintină (ardelenească) 
„ Fasole verde cu unt și smîntînă 

„ Friganele cu mazăre 

„ Găluşte din griş cu pireu dr. spini 

5. Ghiveci din legume 

„ Ghiveci 
„ Ghiveci din legume proaspete (de vară) 
. Gulaș vegetarian (bulgăresc) 

. Tahnie de cartofi 

. Iahnie de fasole boabe 


cu ciuperci 
măsline 
cu smintină 


cu şuncă gratinaţi (farsmak) 


gratinaţi 


parizieni 


umpluţi cu brînză 


cu smîntînă 


cu unt și 
gratinată 
gratinată 
pane 
poloneză 


cașcaval 


cu ciuperci 


cu sos de smintină Ii 
cu smintină (ardelenești) . . . 


cu unt şi smîntînă 
gratinaţi 


din legume de foariină 


. Legume asortate gratinate 
cu smiîntină 
. Musaca din legume cu sos tomat 


„ Mincare din morcovi 

5. Mincare din salată verde 
„ Morcovi sote 

. Papricaş cu ciuperci 
„ Pastă 
. Perișoarei din cartofi cu sos tomat 
„Pilaf cu praz : 

„ Pilaf cu prune uscate 

RILE de merc 3 
5. Pireu din spanac cu ochiiări sămâniesti 
4, Pircu din cartofi cu frisanele 

5. Pireu din spanac cu friganele 

5. Pireu din spanac cu usturoi 

. Pireu din ţelină cu frigsanele 

„Pireu din urzici cu usturoi 

„ Praz cu 


din cartofi cu maioneză 


măsline 


„ Ravioli cu spanac 


umplute cu ciuperci 


„, Varză 


„ Roşii umplute cu orez , 

„ Sarmale cu arpacaş în foi de viţă 
4. Sarmale cu orez în foi de varză 

„ Sarmale cu orez în foi de viţă 

+ Şniţel din legume ; ă 

„ Şniţel vegetarian din cartofi 

„ Spanac cu ciuperci gratinate 

„ Sufleu din spanac 

. Sufleu din vinete 

. Tarte cu ciuperci 

2. 'Ţelină A 
. Țelină cu sos de smintină 

. Tocană de orez cu legume 

„ Tocană din legume (călugărească) 
+, Tocană dubrogeană din legume 
„, Varză acră cu smintină 

. Varză cehoslovacă 

„, Varză 
, Varză cu orez 
„, Varză cu tăiței 
„, Vinete bulgărești 
„ Vinete 
„, Vinete pane 

„ Vinete provincial dia oa 
„, Vol-au-vent cu legume şi ciuperci 
+, Vol-au-vent cu legume 


cu măsline 


creaţă pane 


împănate 


b. Preparate din legume cu supă de oase 


, Andive breze 

„ Budincă din ciuperci 

„ Gogoşari cu orez şi ochiuri 

„ Musaca din legume „Grădinar“ 

„ Pilaf cu ciuperci şi sos de smintină 
„Pilaf cu ciuperci şi caşcaval 

„ Pilaf din dovlecei 

„ Rizoto 


milanez A 
Rizoto cu şuncă și Svaiea 
albă aşezată 


B. Mincăruri cu pește 


Caras prăjit 


„ Crap cu măsline 
„Crap cu 
„, Crap cu sos de vin popi: 

„ Crap cu sos Madera (Matelot) 
„ Crap cu verdeţuri 

+ Crap 
+ Crap pane 

+ Crap pescăresc 
„ Crap pe varză 
. Crap portughez 
. Crap prăjit 

„ Crap provincial 
. Crap rasol 

„, Crap sîrbesc 

„ Crap spaniol 

. Crap 
5. Crap 
„File de hek prăjit ; 

„, File de morun sau nisetru, (cibarie). 

„ File de şalău cu ciuperci = 

. File de şalău cu salată â la rus în aspie 
„, File de şalău cu sos Madera (Hotelier) 
„ File de șalău cu sos Meuniere 

„ File de şalău franțuzesc (Orly) 

„File de şalău gratinat 

„ File de şalău pane 

„File de salău portughez 

„File de şalău prăjit 


orez 


marinăresc 


umplut cu orez 
unguresc 
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„ Morun 


„ Saramură 
„ Saramură 
. Saramură ; A 
„ Scrumbii de Dunăre cu sos ala ămiie 


37. Cartofi 
„ Clătite umplute cu carne de pui 

. Pirjoale din carne de pui 

. Ravioli cu carne de pui (gratinaţi) 

„ Sarmale cu carne de pui în foi de varză 
. Țelină umplută cu cârne de pui 


. File de șalău provincial 

„File de șalău rasol . ., . . . . . 
. File de stiucă prăjit 

„File de știucă rasol 

„ Ghiveci 
.„Hek prăjit 

3. Marinată cu crap 

„ Marinală cu stavrid 
. Morun 
. Morun pane 4 ; ă 
„ Morun sau nisetru cu sos ja Lăuije 


cu crap 


rafinat cu ciuperci 


(âă la grec) : “ 
sau nisetru pescăresc 


Morun sau nisetru prăjit 


. Morun sau nisetru provincial 
„ Morun 
„ Păstrăvi â la rus 

„Păstrăvi prăjiţi 

. Pilaf cu lin (indian) 

. Plachie din crap ia p 
. Pui de baltă cu sos Misule ua 
„Pui de baltă pane 

. Salată din scrumbii de mare 


său nisetru rasol 


cu maioneză 
de caras 
de ciortan 
de crap 


(ă la grec) 


3. Scrumnbii de BB iai Gitzie 
. Scrumbii : ; 
5. Somn cu ciuperci și sos de etil 
„Somn cu roșii 

„Somn Meuniere 

„ Somn 
„ Somn iz Nea atit 
„Stavrid prăjit e Tei 14 e 


în pergament 


pane 
rasol 


C. Mincăruri din paste făinoase 


„ Budincă din macaroane cu sos tomat 
. Budincă din macaroane cu şuncă 

3. Gnoki 
. Gnoki gratinați ; 
„Iofeca cu brînză de vaci 
. Macaroane E an 
. Macaroane cu ciuperci și sos tomat 
„ Macaroane cu 


florentini 


cu brînză 


ficăţei de pasăre și 


sos tomat 


. Macaroane gratinate 

„ Macaroane milaneze 

„ Macaroane cu sos tomat 

„ Macaroane cu şuncă şi sos tomat 
. Ravioli cu ciuperci 

. Spaghete cu brinză de vaci 

. Spaghete (macaroane) cu ciuperci 

„ Tăiţei 


cu brînză 

D. Mincăruri din carne tocată 
cu diferite adaosuri 

a. Preparate cu carne (de pasăre 


umpluţi cu carne de pui 


b. Preparate cu carne de porc 


. Chiftele de cartoţi cu carne 


03 N b9 N 03 
[31 
(3) LI Mai 


N 
DOD OU OU OI ot 
au pp 


N 
=>) 


257 
258 
258 
259 
260 
260 


261 


Dao ot 


O vu 
aaa 
AB 


1-A 


593. Ardei 
„Biftec cu 
5. Castraveţi 
„ Chifteluţe 
„ Chifteluţe cu ciuperci şi sos i smintină 
„ Chifteluţe 
„ Chifteluţe 
. Chifteluţe cu 
|. Chifteluţe cu 
2. Chifteluţe cu 
. Chifteluţe cu 
„ Friptură tocală 
5. Perişoare cu verdeală 


. Budincă 


+, Blanchete de pui 
3. Budincă din ficat de pui 
„ Ciulama de pui cu mămăliguţă 
„ Colţunaşi cu carne de pui 


„ Curcan cu 


„ Friptură 


„Chiftele din carne de pore E 
5. Ciuperci umplute cu carne de pure 
5. Colţunași din cartofi cu carne de pore 


„ Gogonele murate umplute cu carne de porc 
. Rulou din carne tocată de porc în 
suc propriu : 
. Sarmale cu carne dă porc în foi de-a varză 
„ Varză cu carne tocată de pore 


c. Preparate cu carne de vită 

Budincă de cartofi cu carne de vită 
din carne cu sos din legume 
Carne tocată in foietaj (Culibiaca) 


„ Clătite cu carne 
„Chiftele din carne de vilă 
„ Chifteluţe 
. Dovlecei A ; 
„ Macaroane cu carne de vită 
„ Musaca 
„ Musaca 
. Musaca 
„ Musaca 
. Musaca 
„ Musaca 
„ Musaca 
. Pirjoale 
„ Ravioli cu carne de vită şi sos io arait 
„ Roșii umplute cu carne de vită 

„ Ruladă din carne de vită cu ficăței 


marinate 
umpluţi 


din cartofi 
din cartofi cu 
din dovlecei 
din macaroane 
din vinete 

din vinele cu 
din ţelină 
moldovenești 


iaurt 


iaurt 


de pasăre 


„Sarmale cu carne de vită în foi de varză 
„Varză umplută cu carne de vită 
„ Vinete umplute cu carne de vită 


d. Preparate cu carne de porc și vită 
umpluţi FANE CE 
ceapă prăjilă (berlinez) 
umpluți 

cu ciuperci 


cu mărar 

cu tarhon 

tarhon şi sos dei snintiuiă. 
sos de smîntînă 

sos tomat 

sos de vin 

(berlineză) 


„Sărmăluţe în foi de spanac 


„ Sărmălute în foi de ştevie i aie 
„ Sarmale în foi de varză (cu arpacaş și Os) 


„Sarmale în foi de varză A 
„ Sărmălute în foi de viţă (cu arpacaș şi or REA 


E. Mincăruri din legume cu carne de pasăre 


Anglemacht din carne de pui 


cu orez 


„ Crochete din carne de pui cu mazăre 
inăsline S 
„ Curcan la tavă cu sos de clienti 


 Fctpitulcă breze din carne de pui cu 


ciuperci 


„ Friptură din carne de curcan la tavă 


cu varză călită 


din de pui cu sos 


de legume 


carne 


291 


292 


.„ Cartofi 
. Castraveţi cu carne de pore 


. Friptură din carne de pui cu sos tomat 
. Friptură din carne de pui la tavă cu 


legume 


„Friptură din carne iza pui a tavă cu 


mujdei- şi mămăligă 


5, Găină rasol cu legume şi is 
5. Gulaș cu carne de 
. Kevskaia de pui 

„ Legume cu carne de pui 

. Macarvane cu piept de pui 
„ Ostropel 
„ Papricaş cu came de 
2. Pilaf cu came de curcan 
33. Pilaf cu carne de pui 

. Pilaf cu măruntaie de pui . 
5. Pilat cu pulpe de curcan 
). Pui cu ciuperci 
.„ Pui 
„Pui 
„ Pui 
„Pui cu 
. Pui 
2. Pui 
3. Pui cu 
„Pui cu 
5. Pui cu 
. Pui 
„Pui 
„Pui 
„Pui 
. Pui 
„Pui 
2. Pui 
„Pui 
„Pui 
5. Pui 
„ Pui 
„ Ragut din carne de pui 

„ Rizoto cu ficăţei de pasăre 

. Sote din măruntaie de pui 

„, Tocană cu carne de pui ; 

. Vol-au-vent cu carne de găină și sos alb 
2. Vol-au-vent cu carne de găină şi sos 


pui 


din carne de pui 


pui 


cu ciuperci şi măsline 

cu conopidă 

cu fasole verde 

măsline 

cu morcovi ae ai 

cu orez și sSvs suprem 
roșii 

smîntînă 

vinete ă 
în aspic (piesă înttăigă) 
în aspic cu salală ă la rus 
în caserole 

pane 

parizian : 

sote cu arpagic 

sote cu ciuperci şi sos de smîntină 
sote cu conopidă 

sote cu găluşte 

sote cu smintină 

umplut la tavă 


Madera 


3. Vol-au-vent cu carne dai găină și sos 


de smintină 


F. Mîncăruri din legume cu carne de porc 


„ Cap de porc fiert 

5. Carne de porc cu sos de smintină. 
„ Cartofi 
„ Cartofi 
. Cartofi 
„ Cartofi 


cu ciolan de porc E 

cu cotlet de porc (dobrogean) 
cu cotlet de porc la cuptor 
cu friptură de pore 

Cartofi franţuzești cu pulpă de porc 


înăbuşiţi cu cotlet de porc. 


„ Ciolan de porc cu sos picant . 

, Ciolan de porc cu usturoi 

. Ciulama de rinichi cu mămăliguță 
„ Ciuperci cu carne de porc 

. Conopidă cu carne de porc 

„ Cotlet de porc (ardelenesc) 

. Cotlet de porc (bănăţean) 

. Cotlet de 
. Cotlel de porc cu cîrnaţi 


porc (bihorean) 


682. 


683, 
684. 
685. 


686. 
687. 
688. 
689. 
690. 
691. 
692. 
693. 
694. 


695. 
696. 
697. 


698. 
699. 
700. 
701. 
702. 
703. 
707. 
705. 
706. 
707. 


708. 
709. 
710. 
711. 
712. 
713, 


714. 
715. 
716. 
717. 
718. 
719. 
720. 
721. 
722, 
723. 
724. 
725. 
726. 
727. 
728. 
729. 
730. 
731. 
732. 
733. 
734, 
733. 
736. 
737. 
738. 
739. 
740. 
741. 
742, 
743. 
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Cotlet de porc cu creier şi pireu de 
cartofi 

Cotlet de porc cu pe 

Cotlet de porc cu sos picant 

Cotlet de porc cu şuncă si pireu de 
cartofi ; 

Cotlet de porc cu sos da smîntînă 
Cotlet de porc cu sos de tarhon 
Cotlet de porc cu usturoi 

Cotlet de pore (grădinăresc) 

Cotiet de porc pane 

Cotlet de porc (secuiesc) 

Cotlet de porc (sirbesc) 

Cotlot de porc (vinătoresc) 

Cotlet de porc cu sos de lămiie 

(ă la grec) E stire 
Creier și rinichi sote 

Crochete din carne de porc Ă 
Crochete din carne de porc cu pireu 
de cartofi , 

Escalop de pore (băniătean), 


Escalop de porc 
Escalop de porc 
Escalop de porc 
Tasole boabe cu 
Fasole boabe cu 
Fasole verde cu 


cu sos de vin 
cu sos picant 
„Zingara“ 

carne de porc 
ciolap de porc 
carne de porc 


Ficat de porc cu ceapă 3 
Ficat de porc cu sos de îmsniială 
Ficat de porc cu sos de smîntînă și 
maca.oane ir e de ft aa 

Ficat de pore împănat cu slănină 
Ficat de porc Meuniere 

Ficat de porc pane 

Ficat de porc .„Tirolez* 

Ficat papricat de porc . 
Ficat papricat de porc cu irătnfină 
şi găluşte AL 4 

Friptură de pore cehoslovacă 
Friptură de porc cu ciuperci 
Friptură de pore cu ghiveci bulgăresc 
Friptură din carne de porc cu roşii 
Friptură din carne de porc marinărească 
Găluşte cu rinichi de porc 

Ghiveci bulgăresc 

Gulaş berlinez 

Gulaș secuiesc : 

Gutui cu carne de porc 

Legumne cu ciolan de porc A 
Legume cu cotlet de porc (Jardine) 
legume cu cotlet de porc și ciuperci 
Mazăre cu carne de porc 

Medalion dg porc cu sos picant 
Muşchi de porc cu sos din ciuperci 
Muşchi de porc cu sos rubiniu 
Orez cu ciolan de porc 

Ostropel cu carne de porc : 
Papricaş din carne de porc cu cartofi 
Papricaş din carne de pore cu găluşte 
Papricaș din rinichi de porc cu orez 
Piept de porc înăbușit 

Pilaf oriental cu carne de porc 
Popietă din carne de porc 

Pulpă de porc cu ciuperci 

Rinichi de pore cu macaroane 
Rosii cu carne de pore 

Sute din carne de pore cu miimăliguță 
Sote din ficat de porc 


7âd. 
745. 
746. 
747. 
748. 


749. 
750. 


751. 
752. 
753. 


754. 
755. 
756 
757. 
758. 
759. 
760. 
761. 
762. 
763. 
704. 
765. 
760. 
707. 
768. 


769. 
770. 
771. 
772. 
773. 
774. 


775. 
776. 
777. 
778. 
779. 


780. 
781. 


782. 


783. 
784. 
785. 
786. 


787. 
788. 
789. 


790, 


791. 
792, 
793. 
792. 
795 

796. 


797. 
798. 
799. 
800. 
801. 
802. 
803. 
804. 


805. 


806. 


Sote din carne de porc în foietaj 
Sote din rinichi de pore 

Spanac cu carne de porc 

Spanac cu friptură de porc 

Şuncă fiartă cu sos Madera 

Şniţel de porc „Bratislava“ 

Şniţel de porc cu sos de lămiie 
Şniţel de porc cu usturoi 

Şniţel de porc „Poiana“ 

Şniţel de porc „Praga“ 

Şniţel „Figaro“ 

Şniţel florentin 

Şniţel „Lemberg“ : 
Şniţel natur din carne ap porc 
Şniţel pane din carne de pore 

Şniţel papricat cu smîntînă ; 
Şniţel parizian din carne de porc 
Șniţel de pore umplut 

Şniţel umplut cu creier 

Tarhon cu carne de porc 

“Tocană cu carne de porc -avdileneeiăoă 
Tocană cu carne de porc „Cazino“ 
Tocană cu carne de porc și roșii 
Tocană cu carne de porc si smîntînă 
'Tocană cu carne de porc și smîntină 
(germană)  . . . cc... 
Tocană cu carne de porc (ungurească) 
Tocană cu ficat de porc 

Tocană piperată cu carne de pore 
Varză cu carne de porc 

Varză cu carne de pore (celioslovacă) 
Varză cu carne de porc şi crenvurşti 
Varză cu ciîrnaţi de porc 

Varză cu ciolan de pore 

Varză cu cotlet de pore 

Varză cu friptură de porc 

Vinete cu carne de pore 


“e 


Laz] 


G. Mîncăruri din legume cu carne ae vită 


şi carne de vițel 
a. Preparate cu carne de vită 
Antricot de vită braşovean . . . . 
Antricot de vită „Praga“ 
Antricot de vilă clujean 
Antricot de vită cu ceapă 
Antricot de vită cu ciuperci şi smitntină 
Antricot de vită cu sos de vin 
Antricot de vită cu smintină 
Antricot de vită la tingire 
Antricot de vită mureşan 
Antricot de vită timișorean 
Antricot de vită umnplut 
Antricot de vită tirolez 
Bame cu carne de vită 
Biftec cu ouă 
Blanchet de vită 
Boeuf hbreze cu ciuperci 
Budincă din creier cu smintină 
Carne de vilă cu sos picant 
Cartofi cu mușchi de vită papricat 
Castraveţi cu carne de vită 
Ciuperci cu carne de vită 
Conopidă cu carne de vită 
Dovlecei cu carne de vită 
Fasole boabe cu carne de vită 
Fasole verde cu carne de vită 
Friptură din carne de vită cu dica 
(ă la Strassbourg) a A +a 
Fripiură din carne de vilă cu sos da vin 


350 
351 
351 
332 
392 
352 
353 
353 
354 
354 
355 
355 
356 
356 
357 
357 
357 
358 
358 
359 
359 
360 
360 
361 


361 
362 
362 
363 
363 
364 
364 
365 
365 
366 
366 
367 


369 
370 
370 
371 
371 
372 
372 
373 
373 
374 
374 
375 
375 
376 
376 
377 
377 
378 
378 
379 
379 
380 
380 
381 
381 


382 
382 


807. 
808. 
809, 
810. 


811. 
812. 


813. 
814. 


815. 
816. 


817. 
818. 


819. 


820. 
821. 


822. 


823. 
824. 
823. 
826. 
827. 
828. 
829. 
830. 
831. 
832. 
833. 
834. 
835. 
836. 
837. 
838. 
839. 
840. 
841. 
842. 
843. 
844. 
845. 
846. 
847. 
848. 
849. 
850. 
851. 
852. 
853. 
854. 
833. 
836. 


857. 
858. 
839. 
860, 
861. 
862. 
863. 
864. 
865. 


866, 


867. 
868, 
869. 
870. 
871. 


Friptură picantă din carne de vită 
Friptură vinătorească din carne de vită 
Găluşte cu antricot de vită și mazăre 
Găluşie cu antricot de vită şi sos 
papricat Ș 

Ghiveci cu carne de sită 

Ghiveci din legume proaspete cu carne 
de vită (cap de piept) 
Ghiveci naţional 

Gulaş mureşean 

Gulaş unguresc 

Gulaşș vienez E 
Gutui cu carne de vită 
Legume cu antricot de vilă 
Legume cu antricot de vită 
Legume cu carne de vită s Oa fi 
Legume cu vrăbioare de vită „club“ 

Limbă cu mărar 

Limbă cu pireu de aici. 

Limbă breze cu ciuperci 

Limbă breze cu macaroane 

Limbă breze cu pireu de spanac 

Limbă cu măsline 

Limbă cu sos alb 

Limbă cu sos Madera 

Limbă cu sos picant 

Limbă cu sos de simintină 

Limbă pane 

Limbă rasol cu cantat: 

Limbă rasol cu legume 

Limbă cu tarhon 

Limbă cu sos tomat 

Mazăre cu carne de vită 

Morcovi cu carne de vită 

Muşchi de vită cu ciuperci 

Muşchi de vită cu costiţă 

Muşchi de vită în foietaj 

Muşchi de vită umplut 

Ostropel cu carne de vită . . .. . 
Papricaş din carne de vită cu cartofi 
Papricaş din care de vită cu găluşte 
Pilaf cu creier de vită 

Prune cu carne de vită 2 

Pulpă de vită la tavă cu pireu din cartofi 
Pulpă împănată de vită 

Ramstec . . . . . . ... 
Ramstec cu sos din ciuperci 
Ramstec german 

Rasol de vită 

Roşii cu carne de vită 

Rosbrat cu legume (ardelenesc). 
Rulou din carne de vilă umplut cu 
macaroane 


din carne de vită 


„Cazino“ 
şi smintină 


Şniţel se dee, 
niţel din carne de vită cu ceapă 
Şniţel din carne de vită cu orez 


Sniţel din carne de vită cu sos de ardei 
Şniţel natur cehoslovac 

Şniţel pane din carne de vită 

Şniţel parizian din carne de vită 
Şniţel umplut („Tirolez'“) 
Sote din creier de vită ă 
Sote din carne de vită cu cartofi 
Sote din carne de vită (Nicorești) 
Sote din carne de vită (Strogsanoff) 
Spanac cu came de vită 

Stufat cu carne de vilă 

Țelină cu carne de vită 


872. Tocană bulgărească cu carne de vită 

873. Tocană cu mămăliguţă 

874. Tocană din carne de vită cu siiiilitină 

875. Tocană măcelărească 

876. Tocană marinărească 

877. Tocană mureșeană 

878. Tocană naţională A 

879. Tocană piperală cu carne de vită 

880. Tocană ţărănească 

881. Turnedo cu conopidă 

882. Tuslama populară 

833. Varză cu came de vită 

981. Vinete cu carne de vită ; 

885. Vrăbioară de vită cu fasa EtdE 

886. Vrăbioară de vită cu sos de bere . 
b. Preparaţe cu carne de vițel 

887. Antricot de vițel pane 

888. Bame cu came de vilel 

889. Chifteluţe cu sos de mărar ; 

890. Ciolan de vițel (Osobuco milancz) 

891. Ciolan de vițel cu sos papricat 

892. Ciolan de vițel rasol cu hrean 

893. Dovlecei cu carne de vitel 

894. Escalop de vițel cu ciuperci 

895. Escalop de vițel (clujean) 

896. Escalop de vițel cu ciuperci și sos 
de smintiînă A 

897. Escalop de vițel cu sos dl vin 

898. Fricando de vițel ă la Ştefania 

899. Medalion de vițel 

900. Pacea din picioare de vitel 

901. Piept de vițel umplut 

902. Pilaf cu carne de vițel 

903. Pulpă împănală de vițel 

904. Ragut de vițel cu sos de legume N 

905. Rulou de vițel umplut cu ciuperci și orez 

906. Rulou de vițel umplut cu creier şi orez 

907. Rulou de vițel umplut cu ficăţei de pui 

908. Rulou de vițel umplut cu şuncă şi sos 
de smintină 

909. Șniţel cu creier 

910. Şniţel natur de vițel 

911. Şniţel pane de vitel 

912. Şniţel parizian de vițel 

913. SȘniţel de vitel „Praga“ 

914. Şniţel de vitel „Palermo“ 

915. Şniţel de vițel cu sos tomat 

916. Şniţel de vilel (somesan) 

917. Şniţel de vițel ă la Ștefania 

918. Stek de vitel cu ficat de pui 

919. Stufat de vițel 

920. Tocană ca la Alba lulia 

921. Tocană „Debrețin“ : 

922. Tocană ca la „Şapie vânători 

923. Tocană de vițel (ardelenească) 

924. Tocană de vițel (poloneză) 


H. Mîncăruri din legume cu carne de ovine 


a. Preparate din carne de miel 


3. Anghemacht cu carne de miel 
. Blanchet din carne de miel 

. Cap de miel la tavă 

. Carne de miel cu tarhon 

. Ciuperci cu carne de miel 

. Cotlet de 
„Drob de miel . 

2. Fasole verde cu came de RARI 


miel pane 
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436 
437 
437 
438 
438 
439 
439 
440 
440 
441 


441 
442 
442 
443 
443 
444 
444 
449 
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„ Ghiveci din mărunlaie de miel 
„Mazăre cu carne de miel 

„ Miel cu sos de smîntînă (fricase) 
„ Papricaş de miel cu cartofi 

„ Papricaş de miel cu săluște 

„ Pilaf cu carne de miel 

. Saşlic de miel (frigărui) 

„ Spanac cu carne de miel 

. Stufat de iniel : 

„ Tocană cu came de miel 

„ Tocană de primăvară cu carne de te) 
„ Verdeţuri cu carne de miel 


b, Preparate din carne de berbec şi carne 


de oaie 


. Berbec cu varză 

5. Fasole boabe cu carne de ge Ma) 

„Jigo (pulpă) de berbec cu fasole bonbe 
„Legume cu carne de berbec 

. Pulpă de berbec cu sos vinătoresc 

. Ragut de berbec 

. Ragut de berbec (ger ina) 

„Sniţel pane din came de beta. : 
„'Tocană cu carne de berbec (bulgărească) 
„ Tocană cu carne de berbec şi cartofi 

„ Tocană cu came de oaie 


VI. FRIPTURI ȘI GARNITURI 
A. Fripturi 
a. Din carne dle pasăre 


„ Friptură din carne de pui la tavă 


57. Pui la frigare 


b. Din carne de miel 


„ Carne de micl la frizare 
„Friptură înăbușită de miel 
„ Friptură de miel la tavă 
„ Pulpă de miel la frigare 


c. Din carne de berbec 


2. Fudulii de berbec la grătar 
9. Frigărui dobrogene cu carne de iei băz. 


d. Din carne ce pore 


„ Antricot de pore la grătar 

„ Cîrnaţi proaspeţi de porc la fizaig: 

„ Cotlet de porc la grătar 

„ Cotlet de porc la tavă 

„ Ficat de porc la grătar 

„Frigărui din carne de pore 

„ Frigărui din carne de porc și cula 
„Inimă de porc la grătar 

„ Muşchi de porc la grătar 

„ Mușchi de porc îimpănat 

„ Piept de pore (scăricică) la grătar 

3. Pulpă de porc la tavă 

„ Rinichi 


de porc la grătar 


e. Din carne de vită și carne de vițel 


. Antricot de vită la grătar 
„ Creier 
„ Frigărui 
. Frigărui asortate cu organe A 
. Friptură din carne de vită împănată 


de vită la grătar 
asortate 


cu slănină 


„ Friptură din carne ile vită ja biv 
„Friptură de vițel la tavă 

. Muschi de vită la grătar 

„ Pulpă de vită la tavă 

„ Vrăbioară de vilă la grătar 
„Vrăbioară de vită la tavă 


445 
446 
446 
447? 
447 
448 
448 
449 
449 
450 
450 
451 


491 
452 
492 
+53 
153 
454 
454 
455 
455 
456 
496 


499 
459 


460 
460 
460 
461 


461 
461 


462 
462 
462 
463 
463 
463 
464 
464 
464 
465 
465 
465 
466 


166 
166 
467 
467 


467 
468 
468 
468 
469 
469 
469 


988. 
989. 
990. 
991. 
992. 
993. 
994. 
993. 
996. 
997. 
998. 
999. 
1000. 


1001 


1002. 
1003. 
1004. 
1005. 
1006. 
1007. 


1008. 
1009. 
1010. 


1911 


1012. 
1013. 
1014. 
1015. 


1016. 
1017. 
1018. 
1019. 


1020. 


1021. 
1022. 
1023. 
1024. 
1025. 
1026. 
1027. 
1028. 
1029. 
1030. 
1031. 
1032. 


1033. 
1034, 
1035. 
1036. 
1037. 
1038. 
1039. 
1040. 


1041. 
10-42. 


1043. 


1044. 


B. Garnituri 


Cartofi cu ceapă 

Cartofi naturi 

Cartofi prăjiţi 

Cartofi sote 

Ciuperci la grătar 

Fasole verde sote 

Garnitură asortată 

Griş garnitură 

Legume asortate 

Macaroane cu unt 

Mămăliguţă pripită . . . . 
Mămăliguţă pripită din mălai extra 
Mămăligă românească A 
Mămăligă românească din mălai săi 
Mazăre sole 

Morcovi sote 

Pilaf A 

Pireu din căttoll. 

Varză călită 

Varză roșie înăbușilă “teălită) 


VII. SALATE 

Salată de andive 

Salată de ardei copţi 

Salată de ardei copţi şi roşii 


Salată bulgărească din ciuperci 


Salată de castraveți (clujeană) 
Salată de castraveți muraţi 

Salată de castraveți cu roşii 

Salată din castraveți, roșii, ardei aa 
și ceapă A pc 
Salată din aiita val cu roşii și da ăi 
Salată din ciuperci (poloneză) 

Salată din conopidă . 
Salată din conopidă cu uitate. 
Salată creaţă 

Salată de morcovi 

Salată din roșii se ad cari da 
Salată din: roșii : (moldovenească) 
Salată din' roșii -umplute (bnigăreasea) 
Salată din sfeclă roşie MAI ; 
Salaţă din varză albă cu ardei gras 
Salată din varză albă proaspătă 
Salată din varză albă murată 
Salală din varză roşie 

Salată verde in pp 

Salată verde ardelenească 

Salată verde cu sos de muştar 


VIII. PREPARATE DIN VÎNAT 


Cotlct din carne de. porc mistreț cu sos 
de vin R 
Escalop din came îs i bearăi cu 
ciuperci A 

Fazan la tavă Ă 

Iepure cu -sos de lămiie Ca fa sape) 
Iepure cu ciuperci 

Iepure cu măsline ab 
Medalion din carne de căprioară cu 
ciuperci ; 

Papricaş din carne de soră fieital- 
(vinătoresc) a ci fer 2 
Pulpă de porc mistreţ în aspic 
Sarmale cu carne de vînat în foi 

de varză 

Sive cu carne Sa iepure - 
Şniţel natur din carne de pore sista 
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478 
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483 
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487 


487 
488 
489 
489 
490 


490 


491 
491 


492 
493 
493 


1045. Spinare de căprioară cu sos XX. PREPARATE 


de smintină . . . 494 ȘI SEMIPREPARATE 
1046. 'Terină de căprioară (piesă. inticiaa sa) 494 „GOSPODINA“ 
1047. Terină de iepure (piesă întreagă) . . 495 , Ă 
1048. Tocană cu carne de porc mistreţ . . 493 1108. Ardei umpluţi cu carne de porc şi vită 523 
1109. Ardei umpluţi cu carne de vită 523 
IX. DULCIURI DE BUCĂTĂRIE 1110. Ardei umpluţi cu orez 524 
1049. Budincă „Cina 497 1111. Aspic cu gelatinii 324 
-1050. Budincă cu brînză de vaci 497 seat Caşcaval pane i 925 
1051. Budincă cu fructe confiate . . 498 1115. Chifteluţe din cartofi . 525 
1032. Budincă de clătite cu sos de tin 498 1114. Chiftele din cartofi cu carne de porc 525 
1054: Budincă din gris-cu sirop . 499 1115. sp din cartofi cu carne de pvore 
1054. Budincă din griș cu sos de vin 499 SA VILA mi ue N i e 526 
1055. Budincă din macaroane cu brînză 1105, Chiftele din stavria i 526 
Pg NNE i N IONI A NNE e 1117, Crap pentru prăjit .. . 527 
1056. Budincă din macaroane şi sirup . 500 1118; î umpluți cu carne de pore si 
1057. Budincă din orez cu mere . . . 501 i d e Ep Aa tal Oa Mă zi 
1058. Budincă din orez cu sos de cacao 501 Me Pale bătută ie oa, și i 927 
1059. Budincă din orez cu sos de vin . „502 11204 Pal de clătite .. . . pin : 928 
1060. Budincă din piine albă cu mere . . . . 502 1121, Foi de clătite din cartofi —. 928 
NE a. îș ȘI . : 1122. Găluşte cu prune . . 528 
1061. Budincă din piine albă cu sos de vin . . 503 stat dă 
1062. Budincă din tăiței cu mac ... . . 503 ae Cute Meguie e a mutari 529 
1063. Budincă din tăiței cu nuci . . . „504 ii pia a coiipaliiriAa sia 
1064. Budincă din tăiţei cu sos de vanilie 504 1108. nai A i IE i 0 
1065. Clătite cu brînză de vaci .. 505 SO NOICA mt a E 530 
1066. Clătite cu dulceată .... ... 505 1127. Orez cu lapte . See 530 
1067. Clătite cu sem. ..... 506 1128 Oug Ala PUS e e e e be 531 
1068. Cocteil cu brînză de vaci şi por igizile 506 ia Owă â la TUS A/ROPIGI i i - „991 
1069. Colţunaşi cu brînză de vaci . . . . 507 LIU: Papanași cu brinză de vaci . ... . . 531 
1070. Coinpot de caise sau piersici 4 507 115i. Pastă din cartofi, ouă fierte 
1071. Compot de cireşe n PR a aa 507 E OMNOIICER,, „ee ai aie ADE SO rmegrta 592 
1072. Compot de gutui i 508 1132, Pastă din sardele e d 532 
1073. Compot de mere sau pere . . A 508 1133. pata din stavrid . E ai . 532 
1074. Compot de vişine E 508 1134. Perişoare cu verdețuri —. . „539 
1075. Cremă cu sos de cacao .. . . . 509 1135. Piftie cu came de pui am 999 
1076. Cremă de zahăr caramel di 509 ai Pîrjoale Id1403 eesti î> iitea ci, aaa „994 
1077. Cremă de zahăr caramel cu lămiie . . . 510 1137. Plăcintă sibiană : pe eta ate dea „534 
1078. Cremă de zahăr caramel cu portocale . . 510 1180. Pub la MANA me ao a ae de 534 
1079. Griş cu lapte .. . „SI 1159, Pui pane . . . : „535 
1080. Griș cu frișcă şi frueie confiate ; 51 1140. Roșii umplute cu orez . „599 
1081. Langoşi . . . EREI Detiniabi UI 1141. Ruladă din legume și carne de: vită i 535 
1082. Lapte de bădie: moca ta dee Se a ma e iu 1512 1142. Salată din ardei copţi ... . ; 536 
1083. Minciunele . ae sadice 4 de “SIA 1149, Salată boeuf . . ... . . . . . . . 536 
1084. Mere coapte . . . SIR . i = 4518 1144. Salată berlineză . .. . . . . . . . 536 
1085. Mere în Loietaj ă a „518 1145. Salată din brînză cu roşii . . . : 537 
1086. Mere sufle DA i E ea i „513 1146. Salată din cartofi cu maioneză 
1087. Omletă cu mere ... . 514 (cehoslovacă) . . . 537 
1088. Omletă sufle . . . . a ua a BI4 1147. Salată din chilcă .. . . . 53? 
1089 Orez cu frişcă , a 515 1148. Salată din legume cu carne 
1090. Orez cu lapte : , 515 (cehoslovacă) a ef Aa pt ta, aie, Aaa av VDAB 
1091. Orez cu mere . . „515 1149. Salată din sfeclă roşie . . . . . . , . 538 
1092. Papanaşi SN ON A 516 1150. Salată orientală de iarnă . . 3 ma "538 
1093. Papanaşi fierţi . . Ă : , 516 1151. Salată orientală de primăvară A 539 
1094. Piroşti cu brînză . . 516 1152, Salată orientală de vară . .. ..... 539 
1095. Plăcintă cu brînză de vaci . . 517 1153. Salată ă la rus . : , 539 
1096. Plăcintă cu brînză de vaci și stătide 517 1154. Sarmale cu carne de porc în foi 
1097. Plăcintă cu mere . aa 518 de varză . . - ae 540 
1098. Salată de căpșuni 518 1155. Sarmale cu carne de Băle în foi 
1095. sapat: deupoAoaală Sul de varză cu orez și arpacaş . . . . . . 540 
Sai _ 1156. Sărmălute cu came de porc în foi 
1100. Sufleu surpriză . . . 519 de vită (cu arpacaş) .... ÎN 
IADIpatlSE 400 VAMA ies, Sep tariapuac dei Bulat ce ieace e BTA 1157. Sarmale cu carne de pore şi vită 
1102. Ștrudel cu brinză de vaci 520 în foi de varză . . 541 
1103. Ştrudel cu mere . . . . 520 1158. Sărmăluţe cu carne de vită în foi 
1104. Tăiţei cu brînză de vaci 521 de viţă .. . sea des de ti 5p 
1105. Tăiţei cu mac 521 1159. Saramură din îtivadd i aa aa ta 549 
1106. 'Tăiţei cu nuci 522 1160. Șniţel pane din carne de pore 549 
1107. "Tarte cu brînză de vaci 522 1161. Șniţel pane din carne de vită 543 


1162. Slavrid prăjit 

1163. Varză călita : 
11654. Varză cu carne de pore 
1165. Vază cu orez A 
1166. Varză murată tocată 
1167. Vinete pane 


XI. PREPARATE PIZZA 


1168. Aluat pizza 

1169. Sos pizza At 
1170. Pizza „Alexandres* 
1171. Pizza „Bologneza“ 
1172. Pizza „Capriciosa” 
1173. Pizza „Due slagionc” 
1174. Pizza „Italiana“ 

1175. Pizza „Napolitana“ 
1176. Pizza „Romana“ 


XII. PREPARATE CULINARE 
DIN STAVRID 


A. Gustări reci 


1177. Chifteluţe din stavrid 

1178. Cirnaţi din stavrid ; 
1179. Clătite cu pastă din staită 
1180. Crochete din stavrid 

1181. Gogoși din stavrid 

1182. Medalion din stavrid 


1183. Rulou din stavrid cu salată ă la rus 


1184. Salată din staviid cu ceapă 
1185. Stavrid cu salată orientală 


1186. Stavrid cu sos de maioneză (remulad) 


1187. Tort aperitiv din stavrid 

B. Ciorbe—borșuri 
1188. Bors cu perisșoare din stavrid 
1189. Borş din stavrid d a 
1190. Ciorbă cu perișoare din stg 
1191. Ciorbă de stavrid 


C. Mîncăruri 


1192. Ardei umpluţi cu stavrid 
1193. Cartofi umpluţi cu stavrid 
1194. Chiftele marinate din stavrid 
1195. File din stavrid gratinat 
1196. Ghiveci cu stavrid Și 
1197. Musaca de cartofi cu stavrid 
1198. Pirjoale din stavrid 

1199. Perişoare din stavrid cu sos toat 
1200. Plachie cu stavrid 

1201. Roşii umplute cu slavrid 
1202. Sarmale din stavrid 

1203. Stavrid pane 


PARTEA 


— Termeni tehnici folosiţi în cuprinsul 
rețetelor . 
— Indicaţii Lelmice suvita cirip alele 


metode moderne de prelucrare culinară 


— Tabele de compoziţie a produselor 
alimentare î a 

— Metodologia de detona a e ji 
calorice și nutritive a preparatelor 
culinare 
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. Stavrid pescăresc 

5. Stavrid cu pilal 

5, Slavrid rasol cu legume 

„Stavrid în saramură : 
. Stavrid cu sos de lămiie (ă i tati 
„ Stavrid cu sos de usturoi (spaniol) 

„ Stavrid pe varză 

„ Vinete umplute cu sjităle 

„ Zacuscă cu stavrid 


D. Semipreparate 


„Aspic din stavrid 
„Esenţă din oase de stavrid 


E. Semipreparate „Gospodina“ 
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„ Pastă din stavrid pentru chiftele 

„ Pastă din stavrid pentru cîrnați 

„ Pastă din stavrid pentru gustări 

„ Pastă din stavrid pentru pîrjoale 

„ Pastă din stavrid pentru sarmale 

„ Pastă din stavrid pentru umplut legume 


XIII. PREPARATE 
DE CARMANGERIE 
A. Preparate de carmangerie din carne 
de porc, vită și ovine 


. Burduf cu singe . 

. Cap de porc iert cu îoia și sistat 
„ Cirnaţi proaspeţi de pore 

. Cîrnaţi bulgărești 

„ Cirnaţi oltenești : 

. Caltaboşi cu orez și stafiăe : 

. Caltaboși cu orez 

„ Meţvurşt pe 

„Mititei (cu came de vită) 

„ Mititei (cu prapure) ş : 
„ Mititei (cu carne de vită' şi oaie) 
„ Patricieni 


B. Preparate din carne de vinat 


„ Cimaţi afumați de căprioară 
5. Cirnaţi afumaţi de cerb 

. Cîrnaţi de inistreț i 
. Cotlet de mistreţ afumat 

„ Mușchi ţigănesc de căprioară 
. Muşchi ţigănesc de mistreţ 

. Pastramă de căprioară 

. Pastramă de cerb 

„ Pastramă de mistreţ 

. Ruladă de căprioară 

„ Ruladă de mistreț 

5. Tobă de mistreţ 


II-A 


— Indicaţii privind utilizarea cărnii de vită, 


miînzat și porc pe grupe de preparate 


culinare 


— Indicii medii realizaţi la carnea de vită 
în carcasă şi la carnea de porc în carcasă, 
iranşată în carmangeriile întreprinderilor 
de alimentaţie publică 


— Index alfabetic 
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PARIEALI 


[. SOSURI 


A. SOSURI RECI 


1. SOS ALB (CHAUD-FROID) 
PROCES TEHNOLOGIC 


4 Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit : i 
pt. 1 kg : Operații pregătitoare 
Făina se ceme. Gelatina se înmoaie în apă 
— unt kg 0,080 1 kg rece, se adaugă în 100 g supă de: pasăre, se 
— făină kg 0,100 topește pe foc foarte mic. 
— supă Tehnica preparării 


de pasăre *) kg 0,850 Untul se topește, se amestecă cu făina di- 
zolvată în 100 g supă de pasăre, fără să se 


usca kg 0; 109 formeze aglomerări. Se adaugă supă de oase 
— gelatină kg 0,030 (650 g), frișcă şi sare şi se fierb circa 20 mi- 

nute la foc moderat. Se adaugă gelatina şi se 
ai SAFE kg 0,015 amestecă pină la omogenizarea acesteia. Sosul 
Ei IINRIISIDI EPICRaIIENI N IIEIRNEREEI: se strecoară prin etamină. Se folosește la înna- 
*) sau esență del peşte pentru preparate din peşte. parea unor preparate reci din pasăre, subpro- 
*) se preia rețeta respectivă, duse din carne de vită, precum şi peşte. 


2. ASPIC CU GELATINĂ 


nnmeri prme | na] “sti” rea am | Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg Operații pregătitoare 


— oase fără Oasele se spală, se taie bucăţi, se opăresc şi 
măduvă şi sită kg 2,000 se spală din nou cu apă rece. Gelatina se pune 
— carne de vită la înmuiat în apă rece. Morcovii, țelina, pătrun- 
calitate superioară jelul rădăcină, păstîrnacul şi ceapa se curăță, 
fără os (pulpă) kg 0,050 1 kg se spală ; 1/4 din cantitate se taie felii subțiri, 
— gelatină kg 0,100 iar restul (3/4) se crestează. Ouăle se spală, se 
— morcovi kg 0,100 dezinfectează, se trec printr-un jet de apă rece 
— ţelină rădăcină kg 0,050 şi se separă albușurile de gălbenușuri, Camea 
— pătrunjel rădăcină se spală, se zvîntă și se toacă cu mașina cu 
şi păstîrnac kg 0,100 sită mare. Tarhonul se curăță și se spală. 
= te. 9 i: o0oa Tehnica preparării 
— vin, l 0,100 Oasele se pun la fiert în apă rece cu sare, 
ac IAC Il 0,010 se îndepărtează spuma, se adaugă legumele 
— ouă (2 albușuri) kg 0,050 crestate şi se fierb împreună circa 3 ore. Supa 
— tarhon conservă kg 0,005 rezultată se strecoară prin sită fină și se lasă 
— foi dafin kg 0,00025 să se răcească. Separat, se pun într-un vas, 
— piper boabe kg 0,0005 carne tocată, gelatină, legumele tăiate felii, se 
+ iezii kg 0,010 adaugă oţet, piper boabe, foi de dafin, tarhon, 


albuşuri de ou și puțină apă rece. Se bate cu 
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telul, pînă cînd albuşul începe să se spumeze. 
La această compoziţie se adaugă treptat, toată 
cantitatea de supă călduță, se aşază din nou 
pe plită, ia foc moderat, amestecînd uşor pen- 
tru a nu se prinde de vas, pînă ce începe să 
fiarbă şi se retrage vasul pe marginea plitei. 


După ce compoziţia de carne se ridică la 
suprafaţă, se continuă fierberea circa 45 mi- 
nute, fără să se mai amestece, stropindu-se cu 
apă rece de 2—3 ori. Spre sfirșitul fierberii, 
se adaugă vin şi coniac, Se strecoară prin eta- 
mină înmuiată în apă şi stoarsă. După răcire, 
se păstrează la rece. 


3. ASPIC FĂRĂ GELATINĂ 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— picioare și şorici 1 kg 
de porc kg 1,500 


— carne de vită 

calitate superioară 

fără os (pulpă) kg 0,050 
— morcovi kg 0,050 
— telină rădăcină kg 0,050 
— pătrunjel rădăcină 


şi păstirnac kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 
— oţet 9* l 0,005 
— vin alb l 0,100 
— coniac l 0,010 


— ouă (2 albușuri) kg 0,050 
— tarhon conservă kg 0,010 


— foi de dafin lkg 0,00025 
— piper boabe kg 0,0005 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Picioarele de porc şi şoriciul se trec prin 
flacără, se curăţă, se spală, se opăresc şi se 
spală din nou cu apă rece. Morcovii, ţelina, 
pătrunjelul rădăcină, păstirnacul, ceapa se cu- 


răță, se spală; 1,4 din cantitate se taie felii, 
iar restul (3,4) se crestează. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albușurile de gălbenușşuri. Carnea se 
spală, se zvintă și se toacă cu maşina cu sită 
mare. Tarhonul se curăță și se spală. 

Tehnica preparării 

Picioarele de porc şi şoriciul se fierb în apă 
cu sare, se îndepărtează, spuma. Se adaugă le- 
gumele crestate și sc fierb împreună circa 3 
ore. Supa rezultată se strecoară prin sită fină, 
se depresează și se lasă să se răcească. Separat, 
se pun într-un vas carne tocată. legumele tă- 
iate felii, se adaugă oțet, piper boabe, foi de 
dafin, tarhon, albuşuri de ou și puţină apă 
rece. Se bate cu telul pînă cînd albuşul începe 
să se spumeze. La această compoziție se adaugă 
treptat, toată cantitatea de supă călduţă, se 
așază din nou pe plită. la foc moderat, ames- 
tecînd uşor pentru a nu se prinde de vas, pînă 
ce începe să fiarbă şi se retrage vasul pe mar- 
ginea plitei. După ce compoziția de carne se 
ridică la suprafață, se continuă fierberea circa 
45 minute fără să se mai amestece, stropin- 
du-se cu apă rece de 2—3 ori. 

Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin, şi co- 
niac. Se strecoară prin etamină înmuiată în apă 
rece şi stoarsă. După răcire, se păstrează la 
vece. 


4. SOS BRUN (CHAUD-FROID) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— bulion 
(consome) *) kg 0,250 1 kg 
— sos Madera *) kg 0,750 
— gelatină kg 0,050 


*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gelatina se înmoaie în puţină apă rece, se 
topeşte pe foc foarte mic, se strecoară şi se 
adaugă în bulion (consome). 
Tehnica preparării 
Sosul Madera se fierbe circa 10 minute îm- 
preună cu gelatina, se îndepărtează spuma. So- 
sul obţinut se lasă puţin să se răcească, se 
strecoară prin etamină înmuiată în apă rece şi 
stoarsă. 
Se folosește la  înnaparea (acoperirea) unor 
preparate din vînat, carne de vită ş.a. 


5. SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— lămîie kg 0,300 
— sare de lămiie kg 0,003 
— ulei kg 0,250 1 kg 
— apă minerală li 0,650 
sau sifon ] 0,650 
— mărar verde kg 0,059 


— pătrunjel verde kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Lămiia se spală şi' i se extrage sucul. Măra- 
rul şi pătrunjelul verde se spală și se taie mă- 
runt. 

Tehnica preparării 

Uleiul se bate cu telul într-un vas de inox 
sau porțelan, pînă începe să se tulbure. Se 
adaugă suc de lămîie, apă minerală sau sifon, 
sare de lămiie, sare, piper, continuînd baterea. 
Se adaugă mărarul şi pătrunjelul verde. 

Se serveşte la preparate din peşte, creier, 
ciuperci și alte preparate pregătite â la grec. 


6. MAIONEZĂ 


— sare kg 0,010 
Cantitate 
Materii prime | U/M bruţă Produs finit 
î. | pt. l kg 
— ouă 
(8 gălbenuşuri) kg 0,200 
— «ulei kg 0,250 1 kg 
— margarină kg 0,500 
— muştar kg 0,075 


— sare de lămiie kg 0,002 
— sare lkg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb timp de 10 minute 
pînă ce au o consistenţă tare, se răcesc, se 
curăță de coajă şi se separă gălbenuşurile de 


albuşuri. Sarea de lămiie se dizolvă in puţină 
apă rece (10 ml). Margarina se alifiază cu o 
paletă. 
Tehnica Preparării 
Gălbenuşurile fierte se trec printr-o sită fină 
sau răzătoare cu ochiuri fine, se adaugă sare, 
muștar, amestecind continuu pentru omogeni- 
zare. Compoziţia obţinută se bate la robot sau 
manual, se adaugă margarina care trebuie: să 
fie de consistență potrivită, continuînd ameste- 
carea pînă ce compoziţia se alifiază. Se adaugă 
treptat, cîte puţin, uleiul care trebuie să fie 
rece. Cind este gata, se adaugă sare de lămiie, 
se mai bate pentru omogenizare. 


Prezentarea și servirea 


Se prezintă în sosieră. 
Se folosește la prepararea salatelor din le- 
gume, preparate din ouă și alte sosuri, 


7. SOS DE MAIONEZĂ CU ASPIC 


Cantitate | 
Materii prime U/M brută Produs finit 
| ptikg | 
— maioneză *) kg 0,750 1 kg 
— aspic *) kg 0,300 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Aspicul se topeşte la foc moderat, în aşa fel 
încît să nu depășească temperatura de 17-18 C. 
Tehnica preparării 


Aspicul se amestecă ușor cu maioneza, pină 
ce se abtine o compoziţie omogenă. 

Se foloseşte la înnaparea unor preparate din 
peşte, legume, pasăre ș.a. 
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Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
| pt. 1 kg 


— maioneză *) kg 
— muștar kg 
— oţet 9% 1 
— piper măcinat kg 
— apă minerală 34 
sau sifon l 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— oţet 9 l 

kg 
kg 
— pătrunjel verde kg 


— ulei 


— tarhon verde 


— apă minerală l 
sau sifon l 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— maioneză *) kg 
— castraveți 

muraţi kg 
— pătrunjel verde kg 
— ceapă kg 
— tarhon verde : kg 


— apă minerală l 


sau sifon l 


*) se preia rețeta respectivă. 


0,200 


8. SOS DE MAIONEZĂ CU MUŞTAR 


Tehnica preparării 
Maioneza se pune într-un vas şi se amestecă 
cu muștar, piper şi oțet. Se adaugă treptat 


920) 1 kg apa minerală sau sifon, amestecînd continuu 
0'025 pînă se obţine un sos omogen. 

0,001 Prezentarea şi servirea 

0,100 Sosul se prezintă în sosieră. 


Se servește la preparate din ouă, peşte, sa- 
late de crudități, sparanghel, conopidă ş.a. 


9. SOS DE OȚET CU VERDEAȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 
brută Produs finit 
pt. 1 kg pa Operații pregătitoare * 
0.150 Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
) taie mărunt. Tarhonul se curăță, se spală, se 
0,250 A opăreşte și se taie mărunt. 
0,100 îi Tehnica preparării : 
0,100 Se pun într-un vas : ulei, oţet, apă minerală 
sau sifon, sare, piper, pătrunjel verde, tarhon 
0030 şi se amestecă pînă se obține sosul. 
SA Prezentarea şi servirea : 
9003 Sosul se prezintă în sosieră. 
0,010 Se serveşte la rasol din carne de vită şi alte 
preparate. 
10. SOS RAVIGOT 
Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
brută Produs finit 
pt. 1 kg Operații pregătitoare 
0,700 Castraveţii muraţi se spală, se curăţă de 
coajă și semințe, se taie mărunt şi se store de 
1 k zeamă, Pătrunjelul verde şi ceapa se curăță, 
0,250 g se spală şi se taie mărunt. Tarhonul se curăţă, 
se spală, se opăreşte şi se taie mărunt. 
0,100 
0,100 Tehnica preparării 
0,100 Maioneza se pune într-un vas din inox sau 
castron de porțelan, se adaugă castraveți, pă- 
0,200 trunjel, ceapă şi tarhon. Se amestecă ușor, a- 
dăugînd, treptat apă minerală sau sifon, 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se servește la preparate din ouă, peşte ş.a. 


- 


11. SOS REMULAD 


Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— maioneză *) kg 0,700 
— castraveți 
muraţi kg 0,300 1 kg 
— ouă kg 0,150 
— muştar kg 0,100 
— tarhon verde kg 0,100 
— pătrunjel verde . kg 0,100 
— oțet 9 1 0,010 
— piper măcinat kg 0,002 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Castraveţii se spală, se curăță de coajă şi 
semințe, se taie mărunt, Ouăle se spală, se de- 


zinfectează, se trec prin jet de apă rece, se 
fierb pînă ajung de consistență tare, se răcesc, 
se curăţă de coajă şi se taie mărunt. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Tarhonul se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Maioneza se amestecă treptat cu : castraveți, 
tarhon, pătrunjel verde, oţet, piper, muştar; 
pentru uniformizarea compoziției, se amestecă 
uşor. 


Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. 


Se servește la preparate din ouă, peşte, sub- 
produse din carne de vită ş.a. 


12, SOS TARTAR 


Cantitaţe 
Materii: prime | U/M brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— maioneză *) kg 0,650 1 kg 

— ouă kg 0,150 

— ceapă verde kg 0,300 

— muștar kg 0,150 

— pătruniel verde kg 0,100 

— piper măcinat kg 0,002 

— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 


tență tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
taie mărunt. 

Ceapa verde şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Maioneza se amestecă treptat cu ceapă verde, 
pătrunjel, ouă tăiate mărunt, muștar, piper, 
sare. Pentru uniformizarea sosului, se ames- 
tecă uşor. 

Se păstrează la rece, 


Prezentarea şi servirea, 
Sosul se prezintă în sosieră. 


Se serveşte la preparate reci din peşte, ouă, 
subproduse din carne de vită ş.a. 


13. SOS DE UNT (MAITRE D'HOTEL) 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,950 1 kg 
— lămîie kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper alb 
măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Lămiîia se spală și i se extrage sucul. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Untul se frămintă într-un vas împreună cu 
pătrunjelul verde, sare, piper şi suc de lămiie, 
obţinînd o compoziţie omogenă. Compoziţia ob- 
ținută se toarnă (dresează) pe coli de hîrtie 
pergament în formă de  avelină cu ajutorul 
unui poş prevăzut cu şpriţ sau se dresează 
sub formă de fitil cu diametru de 2 cm pe 
hîrtie pergament ; se rulează hiîrtia, obţinînd 
un rulou. Se păstrează la rece pînă în momena- 
tul servirii. 

Se foloseşte ca element de gust şi decor pen- 
tru preparatele la grătar din carne de vită şi 
pește. 
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14. SOS DE USTUROI (MUJDEI) 


Cantitaţe PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M bruţă Produs finit p. ie 
pt. 1 kg Operații pregătitoare 


: E: Usturoiul se curăță, se spală, se taie. Supa 
— usturoi kg 0,500 1 kg de carne se degresează. 
— supă de carne kg 0,800 


Tehnica preparării 
sau esență 


Usturoiul se pune într-o piuliță de lemn; cu 
de peşte *) kg 0,800 sare şi se pisează pină se obţine o pastă; se 
amestecă — după caz — cu supă de carne sau 
A: - k 0 a î A 
a Rae g 001 esență de pește, într-un vas de inox. 
Prezentarea şi servirea 


*) se preiau rețetele respective în funcţie de prepa- Sosul se prezintă în sosieră. 
ratul la care este folosit sosul. Se serveşte la fripturi, pui, peşte, rasol ş.a. 


15. SOS VERDE PENTRU PEȘTE 


—T——TGantitate | Tehnica preparării 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg Spanacul, tarhonul, pătrunjelul și frunzele 
— maioneză *) kg 0,900 1 kg de ceapă verde se opăresc în apă cu sare, se 
— Spanac kg 0,100 strecoară şi se pasează printr-o sită rară, obţi- 
— tarhon kg 0,100 nîind un pireu. Acest pireu se strecoară din 
— pătrunjel verde kg 0,100 nou Prin etamină înmuiată în apă rece, obți- 
— ceapă verde nînd numai sucul verde, Sucul verde se adaugă 
(frunze) kg 0,100 peste maioneză și se amestecă pentru unifor- 
— sare kg 0,010 mizavea compoziţiei. 
PROCES TEHNOLOGIC Prezentarea şi servirea 
Operații pregătitoare Sosul se prezintă în sosieră. 
Spanacul, tarhonul, pătrunjelul verde şi cea- Se serveşte la diferite preparate din pește, 
pa verde se curăţă şt se spală. raci, legume ş.a. 
16. SOS VINEGRET 
| Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M ura Produs finit Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
— “ulei kg 0,400 jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
_— ouă k 0,250 tență tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
iai s 1 kg taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăță. se 
— muştar kg 0,150 spală şi se taie mărunt. 
— apă minerală l 0,100 Tehnica preparării 
sau sifon l 0,100 


Ouăle se amestecă cu pătrunjel verde, muş- 
— oţet 9% 1 0,030 tar, sare, oţet, piper, ulei și apă; minerală sau 
| sifon. Sosul obținut se păstrează la rece. 

— pătrunjel verde kg 0,100 

| ia aa! si Pe Prezentarea şi servirea 
== cDIPED. ANAGIIAA <e L Sosul se prezintă în sosieră. 
— sare kg 0,015 Se serveşte la preparate reci din ouă, peste, 
legume ş.a. 
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B. SOSURI CALDE 


17. SOS ALB DIN LAPTE (BECHAMEL) 


! Cantitate 
Materii prime U/M | brută Produs finit 
Sai e _pt. 1 kg PRE 
— lapte l 1,000 1 kg 
— făină kg 0,125 
— unt kg 0,100 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne şi se dizolvă în 100 ml. lapte 
rece ; cantitatea de lapte rămas se fierbe. 


Tehnica preparării 


Untul (75 g) se topeşte într-o cratiţă și se 
adaugă făină dizolvată. Se amestecă continuu, 
adăugînd treptat, lapte (900 ml) şi sare. Se 
fierbe 20 minute la foc moderat. Dacă sosul 
prezintă aglomerări, se trece prin etamină. Se 
adaugă la suprafață, bucăți de unt (25 g) pen- 
tru a nu prinde crustă. Se menţine la cald. Se 
foloseşte ca sos de bază pentru pregătirea 
altor sosuri, 


18. SOS ALB PICANT (CEHOSLOVAC) 


| Cantitate 
Materii prime | U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— margarină kg 0,120 
— lapte l 0,200 
— ţelină rădăcină kg 0,200 1 kg 
— morcovi kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
— castraveți 
muraţi kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— zahăr kg 0,040 
— oțet 9 l 0,010 
— supă de carne”) kg 0,200 
— sare kg 0,015 
— piper boabe kg 0,002 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa, morcovii şi ţelina se curăţă, se spală 
și se taie felii. Castraveţii muraţi se spală, se 


curăță de coajă și semințe şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Laptele se fierbe și se răcește. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii şi țelina se înăbuşă în mar- 
garină, se adaugă făină amestecată cu lapte, 
supă de carne, zahăr şi piper boabe. Se fierb 
30 minute. Se pasează. Se amestecă cu sare, 
oțet şi castraveți. 


Prezentarea și servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. 


Se serveşte cald, la diferite preparate din 
carne. 


19. SOS ALB PENTRU RUMENIT (MORNEY) 


| | Cantitate | 
Materii prime U/M | brută Produs finit 
| pt. 1 ks | 
— sos alb 
din lapte *) kg 0,750 
— smîntînă Kg 0,100 1 kg 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— unt kg 0,025 
— sare kg 0,010 


+) se preia reţeta respectivă. 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. 

Tehnica preparării 

Smintina și gălbenuşurile de ou se pun în- 
tr-un vas, se amestecă pentru omogenizare. 

Se adaugă treptat, din sosul alb şi se fierbe 
la foc moderat circa 5 minute, amestecînd con- 
tinuu. 

Se retrage vasul de pe foc, se adaugă sare, 
caşcavalul ras (50 g) şi se amestecă. 

Înainte de introducerea în cuptor (pentru 
gratinare), la suprafața produsului se adaugă 
bucăţi de unt și jumătate din cantitatea de 
caşcaval ras. 

Sosul se utilizează la preparate din legume, 
paste făinoase, ouă, ce urmează a fi gratinate. 
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20. SOS ALB DIN SUPĂ DE PASĂRE (SUPREM) 


Canţitate 
Materii prime | U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,125 1 kg 
— supă de 
pasăre *) kg 0,750 
— frişcă kg 0,100 
— esenţă de ciuperci 
(lichid de la 
ciuperci 
conservate **) kg 0,050 
— lămiie sau kg 0,150 
sare de lămiie kg 0,005 
— ouă 
(4 gălbenușuri) kg 0,100 
— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) se preia de la preparatele cu ciuperci la care nu 
se folosește întreaga cantitate de lichid. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne și se dizolvă în 100 g supă 
de pasăre. Lămiia se spală şi i se extrage su- 
cul. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se separă albuşurile de 
Bălbenuşuri. Gălbenuşurile se amestecă cu friş- 
că pentru omogenizare. 


Tehnica preparării 


Untul (75 g) se topeşte într-o cratiţă şi se 
adaugă făimă dizolvată, Se amestecă continuu, 
adăugînd 'treptat supă, sare, esență de ciuperci 
și se fierb circa 10 minute. Se adaugă gălbenu- 
şurile continuînd fierberea circa 15 minute. 
Dacă sosul prezintă aglomerări, se strecoară 
prin etamină. Se adaugă sucul de lămiie. 

Se adaugă la suprafaţă bucăţi de unt (25 g), 
pentru a nu forma crustă. Se menţine la cald, 


Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte cald la preparate din pasăre, 
peşte ş.a. 


21. SOS ALB CU VIN 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— esență 
de peşte *) kg 0,600 
1 kg 
— unt kg 0,150 
— făină kg 0,150 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— vin alb l 0,100 
— lămîie sau kg 0,150 
sare de lămiie kg 0,005 


— piper boabe kg 0,001 


— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


“ Operații pregătitoare 
Lămiia se spală şi ji se extrage sucul. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
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apă rece şi se separă albuşurile de gălbenuşuri. 
Boabele de piper se zdrobesc, Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Untul (125 g) se topeşte într-o cratiţă, se 
adaugă făină dizolvată. Se amestecă continuu, 
adăugiînd treptat esență de pește caldă, sare 
și se fierb 10 minute. 

Se adaugă gălbenușurile, continuînd fierbe- 
rea circa 15 minute. Cu 5 minute înainte de 
sfîrşitul fierbenii, se adaugă piper şi vin. Dacă 
sosul prezintă aglomerări se strecoară prin eta- 
mină, Se adaugă sucul de lămiie, iar pe supra- 
fața produsului se aşază 25 g unt pentru a nu 
se forma crustă. Se menţine la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă în sosieră sau pe produsul ce 
urmează a fi servit, 


Se servește la preparate din peşte. 


22. SOS BRUN (SPANIOL) 


Materii prime | U/M 


oase fără 
măduvă și sită 
ulei: 

făină 

morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 

telină rădăcină 
ceapă 

usturoi 

pastă de tomate 
foi de dafin 
piper boabe 
cimbru 

sare 


Materii prime | U/M | 


sos brun *) 
oase de vită cu 
măduvă şi sită 
supă de oase *) 
ant 

ceapă 

usturoi 

cimbru 

vin roşu 

foi de dafin 
piper boabe 
sare 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


kg 


Cantitate 
bruţă 
pt. 1 kg 


1,000 
0,100 
0,080 
0,100 


0,100 
0,100 
0,100 
0,010 
0,100 
0,00025 
0,001 
0,001 
0,020 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Oasele se taie în bucăţi, se spală şi se usucă 
(fără grăsime) la cuptor, la foc moderat. Mor- 
covii, pătrunjelul rădăcină, ţelina, ceapa și us- 
turoiul se curăţă, se spală şi se taie felii. Boa- 
bele de piper se zdrobesc şi făina se cere. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Morcovii, ceapa, pătrunjelul rădăcină şi ţe- 
lina se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă. Se ada- 
ugă pastă de tomate, făină dizolvată în 100 
ml apă rece, apă fiartă (circa 2 1), oase, foi 
de dafin, usturoi, piper, cimbru și sare. Se 
continuă fierberea la foc moderat circa 3—4 
ore. Cînd sosul e fiert, se strecoară prin eta- 
mină. | 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră. 

Se serveşte cald la diferite preparate din 
carne de vită, porc şi peşte. Intră în compo- 
nenţa altor sosuri. 


23. SOS BRUN CU MĂDUVĂ 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


0,500 


3,000 
0,100 
0,050 
0,100 
0,010 
0,002 
0,100 
0,00025 
0,002 
0,020 


*) se preiau reţetele respective. 


„Materii prime 


*) se preia reţeta respectivă, 


castraveți 
în oţet 
smîntină 


“unt 


făină 
supă de oase *) 
sare 


ini] 


kg 
kg 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare | 
Ceapa și usturoiul se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. 
Boabele de piper se zdrobesc, Din oase) se 
extrage măduva. 
Tehnica preparării 
Ceapa și usturoiul se fierb cu vin, foi de 
dafin, cimbru, piper şi sare, pînă ce compozi- 
ţia rămîne la jumătate din volum; se ames- 
tecă cu sos brun şi supă de oase, se mai fierbe 
încă 10—15 minute şi se strecoară prin eta- 
mină. .Măduva crudă se opăreşte cu apă şi 
sare şi se adaugă în sos. Se fierbe 5 minute 
şi se servește imediat. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte la diferite preparate din carne. 


24. SOS DIN CASTRAVEȚI 


Cantitate 
„brută 
pt. 1 kg 


0,300 
0,125 
0,100 
0,100 
0,600 
0,010 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Castraveţii se curăță de coajă, se opăresc, se 
taie în. patru pe lungime, se curăţă de SE mirie 


şi se taie în felii subţiri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina se dizolvă în supă de oase, se adaugă 
untul topit şi sare şi se fierb, amestecîndu-se 


continuu pentru a nu se forma aglomerări. 
Treptat, se adaugă  smintină, Cind sosul este 
fiert, se adaugă castraveți, continuîndu-se fier- 
berea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau împreună 
cu preparatul la care se consumă. 
Se serveşte cald, la rasol de vită, pasăre, 


25. SOS DIN CEAPĂ 


Cantitate | 

Materii prime U/M brută Produs finit 
PONI CPR (Ea [+ „3 ic PE N ENA sa 
— supă de oase“) ka 0.600 
— ulei kg 0,100 1 kg 
— făină kg 0,100 
— ceapă kg 0,600 
— zahăr kg 0,020 
— oţet 9 1 0,020 
-— sare kg 0,015 

26. SOS DIN 

ă o Cantitate 

Materii prime | U/M. | brută Proclus finit 

pt. 1 kg 

— sos Madera * kg 0,800 
— ciuperci 

— proaspete kg 0,350 1 kg 

— sau conservă ke 0,175 
— unt kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


=) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt și 
se opăreşte. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în ulei, împreună cu făina 
dizolvată în circa 100 ml. apă rece. Se adaugă 
în supa de oase şi se fierb. Cînd ceapa este 
fiartă, se adaugă oțet, zahăr şi sare și se con- 
tinuă fierberea circa 5 minute, 
Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte cald, la rasol de vită și pasăre. 


CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 
„Operații pregătitoare 
Ciupercile se curăţă, se spală şi se taie în 
lame subţiri. Cînd se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid şi se trec prin jet 
de apă rece. 
Tehnica breparării 
Ciupercile se înăbușă în unt, se adaugă sos 
Madera, piper, sare şi se fierb 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Se prezintă în sosieră. Se servește la prepa- 
rate ca : escalop, turnedou, preparate din ouă 
ş.a. 


27. SOS COLBERT 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 


— esență de oase 


(glace) *) kg 0,450 
— unt kg 0,500 1 kg 
— lămiie sau kg 0,125 
sare de lămiie kg 0,005 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Lămiia se spală și i se extrage sucul. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
run. 
Tehnica preparării 
Untul se topeşte şi se amestecă bine cu e- 
senţa de oase pînă se uniformează compoziţia. 
Se adaugă sare, suc de lămiie, piper şi pătrun- 
jel verde. Se păstrează la cald. 
Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte la 
preparate din peşte. 


28. SOS PENTRU FRIPTURI ÎNĂBUȘITE 


(VÎNĂTORESC) 
ip Cantitate | PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | UEM | brută Produș finit = n 
pt. 1kg | Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt și se 
— sos tomat *) lg 0,600 opăreşte. Ciupercile se curăţă, se spală şi se taie 
— esenţă de oase *) felii subţiri. Cînd se folosesc ciuperci conservă, 
(glace) kg 0,050 1 kg se scurg de lichid şi se trec sub jet de apă rece. 
— ceapă lea 0.050 Morcovii şi păstîrnacul se curăță, se spală şi se 
i i , crestează. 
— morcovi o 0,050 i 
— păstîrnac kg 0,050 Tehnica preparării 
— ciuperci Ceapa şi ciupercile se înăbuşă în unt. Se a- 
— proaspete kg 0,400 daugă apă fiartă circa 400 ml, sare, piper, vin, 
=" ăn 'coniseistă - lei 0.200 esență de oase și se fierb la foc moderat circa 
Ă "Sa 0.050 10 minute. Separat se fierbe sosul tomat cu 
SE 8 a morcovi şi păstîrnac circa 20 minute, după care 
— Piper măcinat kg 0,001 se scot legumele. Sosul tomat fiert se adaugă 
— vin roşu l 0,100 peste ciuperci și se continuă fierberea 5 minute. 
— sare kg 0,010 Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald, 
*) se preiau rețetele respective. la fripturi înăbușite. 
29. SOS DEMI-GLACE 
di “| Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M brută Produs finit 
| pt. 1 kg : cina 
Tehnica prepurării : 
— sos brun * k 0,850 
— esenţă de AS *) ui ; Se amestecă sosul brun cu esență de oase, 
(glace) kg 0.050 1 kg vin, Piper şi unt și se fierb circa 5 minute. 
— unt kg 0,050 
— vin alb l 0,100 Prezentarea și servirea 
— piper măcinat kg 0,001 


*) se preiau rețetele respective. 


Materii prime 


*) se preia rețeta respectivă, 


hrean 
supă de oase”) 
oțet 9 


sare 


U/M | 


kg 


kg 
kg 


=. Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte fier- 
binte la preparate ca : escalop, medalion ş.a. 


30. SOS DE HREAN 


Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
brută Produs finit 
__|_pt. ke | ema ta) Operații pregătitoare 
0.200 Hreanul se curăţă, se spală şi se rade pe o 
2 răzătoare fină. Făina se cerne. 
0,100 1 kg Tehnica preparării 
0,300 Făina dizolvată în 150 ml apă rece se ames- 
tecă cu untul topit şi se fierbe, amestecînd con- 
0,300 : er 
tinuu, pentru a nu se forma aglomerări. Se 
0,150 adaugă smîntînă, supă de oase, hrean, sare şi 
_ se fierb la foc moderat, circa 15—20 minute. 
0,025 Cînd sosul estei fiert, se adaugă oţet. 
0,015 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
preparatul care se consumă (preparate din carne 
de pasăre și peşte). 
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31. SOS MADERA 


Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
| pt. 1 kg 
— sos brun *) kg 0,800 
— esenţă de oase *) 
(glace) kg 0,030 1 kg 
— unt kg 0,075 
— vin roşu l 0,100 
— coniac ] 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preiau rețetele respective. 


32. SOS DE 
i Cantitate 
Materii prime U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— măcriș kg 0,900 
— făină kg 0,100 
— unt kg 0,100 1 kg 
— smîntină kg 0,200 
— lămîie kg 0,050 
— zahăr kg 0,030 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Măcrișul se curăţă, se spală, se opăreşte, se 
scurge de apă, se răceşte și se taie mărunt. 


33. SOS DE 
Cantitate E 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,150 
— făină 0,100 
făină kg ia 
— smiîntină kg 0,400 
— zahăr kg 0,030 
— mărar verde kg 0,200 
— oțet 9” ] 0,020 
— supăde oase”) kg 0,300 
— sare kg 0,015 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 
Sosul brun se amestecă cu esenţă de oase, 
vin, Piper şi sare şi se fierbe 5 minute. După 
fierbere, se adaugă unt şi coniac şi se ames- 
tecă pentru omogenizare. 
Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald 
la : medalion, turnedou, escalop, ficat de giscă 
ş. a. Intră în componența altor sosuri. 


MACRIŞ 


Făina se cerne. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 
Făină dizolvată în 150 ml apă se adaugă în 
untul topit şi se amestecă continuu pentru a nu 
se forma aglomerări. Se adaugă smîntînă, mă- 
criș, zahăr, sare şi se fierb 20 minute. La 
sfîrşitul fierberii, se adaugă sucul de lămiie. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald, 
la friptură de miel, pasăre şi vită, 


MĂRAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mărarul verde se curăţă, se spală și se taie 
în bucăţi mai mari. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 100 ml apă se amestecă cu 
untul topit, se fierbe la foc moderat, ameste- 
cînd continuu pentru a nu se forma aglome 
rări. Se adaugă smîntînă, oțet, supă de oase, za- 
hăr, sare, mărar şi se continuă fierberea circa 
15 minute, la foc moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald, 
la rasol (din vită, pui, pește) ş. a. 


34. SOS DE MERE 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— mere kg 1,000 
— unt kg 0,100 
_— făină kg 0,100 1 kg 
— smîntină kg 0,150 
— zahăr kg 0,050 
— lămiie sau kg 0,050 
sare de lămiie kg 0,002 


— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Merele se spală, se curăță de coajă şi se- 
minţe, se taie felii subțiri și se ţin în apă rece 


35. Sos 
Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg : 
— unt kg 0,900 
— lămiie sau kg 0,100 1 kg 
sare de lămiie kg 0,003 
— capere . kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,010 


acidulată cu o parte din sucul de lămiie sau 
sare de: lămiie. Lămiia se spală şi se extrage 
sucul. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 

Făina dizolvată cu apă (100 ml) se amestecă 
cu untul topit, se adaugă smintina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. În 
sosul rezultat, se introduc feliile de mere, sare 
şi se fierb 20 minute la foc moderat. Cînd so- 
sul este fiert, se adaugă restul de suc de lă- 
miie. 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul care se consumă (rasol din carne de vită, 
pasăre ş.a.). 


MEUNIERE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 

Tehnica preparării 


Untul se încălzeşte, se adaugă pătrunjel 
verde, capere, suc de lămiie, piper şi sare. Se 
amestecă și se păstrează la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul la care urmează să fie consumat. Se ser- 
vește la preparatele din pește. 


36. SOS MEUNIERE FĂRĂ CAPERE 


Cantitate | 
Materii prime U/M | sare Produs finit 
— unt kg 0,900 
— lămîie sau 1 kg 
sare de lămiie kg 0,003 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— Piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul, 

Tehnica preparării 


Untul se încălzeşte, se adaugă pătrunjel 
verde, suc de lămîie, piper şi sare, Se amestecă 
şi se păstrează cald. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul la care urmează să fie consumat. Se ser- 
veşte la preparate de peşte. 
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37. SOS DE MUȘŞTIAR (ARDELENESC) 


“Pantitate 
Materii prime | U/M brută Produs linit 

pt. 1 kg 

— muștar lg 0,100 

-— ala, kg 0,100 1 kg 

— smintină kg 0,200 

— supă de oase *) kg 0,500 

— unt kg 0,100 

— zahăr kg 0,030 

— oţet 9 ] 0,030 

— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Făina dizolvată în 100 ml apă se adaugă în 
untul încălzit, se amestecă cu smintină, supă 
de oase, oțet şi sare. Se fierb la foc moderat, 
amestecînd continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se udaugă muştar şi zahăr. Se con- 
tinuă fierberea 10—15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
Preparatul care se consumă. Se servește cald la 
rasol de vită, pasăre, limbă ș.a. 


8. SOS OLANDEZ 


Cantitate | 
Materii prime U/M brută Produs finit 


| | pt. 1 ks 
— unt kg 1,000 
— ouă 
(8 gălbenuşuri) kg 0,200 1 kg 
— lămiie sau kg 0,100 


sare de lămiie kg 0,003 
—- piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 


benușuri. Untul se topeşte şi se elimină apa re- 
zultată. Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Gălbenuşurile de ou împreună cu sare se bat, 
într-un vas la bain-marie, la foc moderat pînă 
se obţine o compoziţie omogenă, lejeră, avin- 
du-se grijă să nu se coaguleze. Se adaugă trep- 
tat untul topit. Se continuă baterea. Cind so- 
sul este gata. se adaugă suc de lămiie şi piper. 
Se recomandă a se folosi imediat după pre- 
parare. 

Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră, Se serveşte cald 
la preparate din : pește, conopidă, sparanghel 
s.a. 


39. SOS DIN OUĂ ȘI UNT (BERNEZ) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 1,000 
—- ouă 
(10 gălbenuşuri) kg 0,250 1 kg 
— tarhon verde kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— lămiie sau kg 0,100 
sare de lămiie kg 0,003 
-— oţet 9* l 0,100 
— piper boabe kg 0,010 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Untul se încălzeşte uşor şi se separă ue ze. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușurile de găl- 
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benuşuri. Tarhonul se curăță, se spală, se taie 
mărunt și se opărește. Lămiia se spală și i se 
extrage sucul. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt, Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie peștişori. 
Tehnica preparării 

Oțetul amestecat cu 100 ml apă se fierbe îm- 
preună cu ceapă, cotoare de tarhon, foi de da- 
fin, sare şi piper, timp de 20 minute şi se stre- 
coară în alt vas. La această compoziţie se a- 
daugă gălbenușurile și se amestecă la foc mo- 
derat. pînă ce aceasta începe să se coaguleze. 
Untul topit şi limpezit se adaugă treptat. bă- 
iîndu-se continuu cu telul, pînă se alifiază. Se 
ia vasul de pe plită, se stropește compoziţia cu 
oţet și suc de lămiie, se adaugă frunzele de 
tarhon și pătrunjel. 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră, Se serveşte cald 
la preparate la grătar din carne de vită și 
mâînzat. 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


sos brun *) 


castraveti 
în oțet 


unt 

ceapă 
muştar 

vin alb 
piper boabe 
oțet 9 


sare 


U/M | 


kg 


| 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


0,800 


0,150 
0,030 
0,100 
0,030 
0,050 
0,001 
0,050 
0,010 


40. SOS PICANT 


| Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi 
se opărește. Castraveţii se spală, se curăță de 
coajă şi seminţe, se taie foarte mărunt şi se 
scurg de zeamă. 
Tehnica preparării 
Ceapa, muştarul şi piperul se fierb în apă 
(300 ml), circa 15 minute. Se adaugă la sosul 
brun şi se fierb încă 5 minute. Se strecoară 
printr-o sită fină, La sos se adaugă castraveți 
şi se fierb împreună 5—10 minute. Spre sfir- 
şitul fierberii se adaugă vin, unt şi sare. 


Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se servește cald 
la preparate din carne de vină, porc şi limbă 
ș.a. 


41. SOS PICANT CU MUȘTAR (ROBERT) 


Materii prime | U/M 


-— sos demi-glace * kg 


ceapă 


. muştar 


oţet 9* 
vin alb 
sare 


kg 
kg 
l 


1 
kg 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


0,750 
0,100 
0,050 


0,010 
0,100 
0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


unt 
făină 
smîntină 
lapte 


sare 


U/M 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


0,100 
0,100 
0,250 
0,750 
0,010 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt, 
Tehnica preparării : 


Ceapa se fierbe cu vin și oțet timp de 15 mi- 
nute. Se strecoară peste sosul demi-glace. Se 
adaugă muştar, sare şi se fierbe la foc mode- 
rat, 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră, Se serveşte cald 
la rasol de vită, fripturi ş.a. 


42, SOS DE SMÎNTINĂ 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 


Făina dizolvată în lapte rece (250 ml) se a- 
daugă în untul topit. Se amestecă continuu pen- 
tru a nu se forma aglomerări. Se toamnă trep- 
tat, restul de lapte (500 ml), amestecînd 
continuu. După 10—15 minute de fierbere se 
adaugă smîntînă, sare şi se fierbe încă 10 mi- 
nute la foc moderat. Cînd sosul este gata, se 
strecoară prin etamină. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
iul ce urmează să Lie consumat, Se serveşte 
cald cu diferite legume : conopidă, fasole verde 
şi preparate din carne (chifteluțe ş. a.). 
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Canţitate 
Materii prime U/M | brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— sos Madera *) kg 0,750 

— smiîntină kg 0,125 

— muştar kg 0,050 1 kg 

— unt kg 0,050 

— vin alb 1 0,100 

— Piper măcinat kg 0,001 

— sare kg 0,010 

+) se preia reţeta respectivă. : 

44, SOS DE 
Cantitate 
Materii prime | U/M. bruţă Produs finit 

pt. 1 kg 

— tarhon verde kg 0,100 

— făină kg 0,130 

— unt kg 0,075 1 kg 

— supă de oase”) kg 0,700 

— smintină kg 0,150 

— zahăr kg 0,020 

— oţet 9 1 0,030 

— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 


Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
; pt. 1.kg 
— tarhon verde kg 0,075 
= pati bu ină kg 0,100 sila 
— ouă | 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 
— lapte l "0,500 
— supă de oase ” kg 0,250 
— făină kg 0,100 
— oţet 9 1 0,015 
— zahăr kg 0,020 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă, 


32 


43. SOS DE SMÎNTÎNĂ PENTRU VÎNAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 
Sosul Madera se amestecă cu smîntînă, muş- 
tar şi se omogenizează. Se adaugă unt, vin, pi- 
per şi sare. Se fierb împreună circa 5—10 
minute. 
Prezentarea şi servirea 


Sosul se serveşte cald în sosieră sau împreună 
cu preparatul care urmează a se consuma 
(vînat). 


TARHON 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Tarhonul se curăță, se spală, se opărește şi 
se taie mai mare. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 100 ml apă se adaugă în 
unt topit, amestecînd continuu pentru a nu se 
forma aglomerări. Se adaugă supă de oase, 
smîntînă, oţet, zahăr, tarhon, sare și se fierb 
10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea * 
Sosul se servește în sosieră. Se servește cald, 
la rasol de vită şi pasăre, 


„45. SOS DE TARHON CEHOSLOVAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezimfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benuşuri. Tarhonul se spală, se aleg frunzele, se 
taie şi se opăresc. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 200 ml lapte, se adaugă în 
80—85 g margarină topită, amestecînd continuu 
pentru sa nu se forma aglomerări. Se adaugă 
treptat restul de lapte (300 ml), supă de oase, 
gălbenuşurile de ou, continuînd fierberea circa 
20 minute. Sosul obţinut se strecoară, dacă este 
necesar. Se adaugă zahăr, frunze de tarhon, 
sare şi oţet. Se mai fierbe circa 5 minute şi se 
retrage de pe foc. Deasupra, se pun bucăţi de 
margarină (15—20 g) pentru a nu forma crustă. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau împreună 
cu preparatul la care se consumă. Se servește 
cald, la rasol din carne de vită, pasăre, limbă, 


46. SOS TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Legumele (ceapă, morcovi, ţelină şi pătrun- 
jel rădăcină) se taie felii. Oasele se taie în bu- 
căți. se spală, se opăresc şi se spală din nou, 
se fierb în apă (circa 3 litri) cu sare, se spu- 
mează şi se. fierb circa 3—4 ore. Supa de oase 
se strecoară. Făina se cerne. Pasta de tomate 
se diluează în 150 ml apă. 

Tehnica preparării 

Legumele se înăbușă în ulei cu 100 ml apă; 
cind acestea s-au înmuiat, se adaugă făina di- 
zolvată, pastă de tomate, piper, foi de dafin, 
cimbru şi sare și se amestecă continuu. Se a- 
daugă supa de oase, se fierbe circa 30 minute, 
se pasează prin moţ sau sită deasă și se adaugă 
zahărul. Se păstrează la cald (în bain-marie). 

Prezentarea și servirea 

Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
preparatul care se consumă. Se servește la chif- 
teluțe. limbă, musaca, spaghete ș.a. 


47. SOS UNGURESC 


Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg pisat, 
— oase fără mă- 
duvă și sită kg 1,000 
— ulei kg 0,100 1 kg 
— făină Sei 0,050 
— morcovi kg 0,050 
— țelină rădăcină kg 0,050 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,050 
— ceapă kg 0,100 
-— pastă de tomate kg 0,150 
— zahăr kg 0,040 
-— foi de dafin kg 0,00025 
— piper boabe ka 0,001 
— cimbru kg 0,001 
— sare kg 0,010 
Cantitate 
Materii prime U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— ceapă kg 0,200 
— supă de oase%) kg 0,700 
— smîntînă kg 0,150 1 kg 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce lkg 0,003 
— vin alb ] 0,100 
— sare işi 0,020 
:) se preia rcțeţa respectivă. 
48. SOS DE 
” prime | | “Cantitate 
Muterii prime U/M brută Produs Linit 
all pt. 1 kg Aa 
— sos brun *) kg 0,750 
— unt lg 0,075 
-— vin alb ] 0,150 1 kg 
— jiu de la frip- 
tură lkg 0,100 
*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se opăreşte, se în- 

depărtează apa. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă îu ulei cu 100 ml apă, se 
adaugă făina dizolvată şi supă de oase. Se a- 
mestecă continuu pentru a nu se forma aglo- 
merări. Cînd ceapa este bine tiartă, sosul se 
pasează și se fierbe din nou, adăugind smîn- 
tină, boia, sare şi spre sfîrşitul fierberii, vin. 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră sau impreună cu 
preparatul care se serveşte. Se serveşte cald la 
fripturi de vită, pasăre, miel. 


VIN ALB 
PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 

Sosul brun se fierbe într-un vus. Se adaugă 
jiu de la friptură şi vin. Se fierb împreună cî- 
teva minute și se îndepărtează spuma. Se re- 
trage vasul de pe foc şi se adaugă deasupra 
bucăţi mici de unt. Se păstrează la cald. 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră sau cu preparatul 
ce urmează a îi servit. Se servește cald, la frip- 
turi la tavă, escalop, chifteluțe, limbă ş.a. 
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49. SOS DE VIN ROȘU 


Cantitate 


PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M bruţă Produs finit , AA 
pt. 1 kg Tehnica preparării * 
Sosul brun se fierbe într-un vas circa 5 mi- 
— sos brun *) kg 0,750 


nute. Se adaugă jiu de la friptură, şi vin. Se 
__ k 0,075 fierb împreună cîteva minute și se îndepărtează 
i ii 1 kg spuma. Se retrage vasul de pe foc şi se adaugă 


— vin roşu l 0,150 deasupra bucăți mici de unt. Se păstrează la 
a iudeii cald (în bain-marie). 
tură kg 0,100 Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră sau cu preparâ- 
” : AR tul ce urmează a fi servit. Se serveşte la frip- 
ci tivă, : riziziizia dis 
:89(poșia severe, EospegeL vit turi la tavă, chiftelute, limbă, escalop. 
50. SOS DE USTUROI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Operații pregătitoare 
Materii prime [una a Produs finit Usturoiul se curăță și se taie felii subțiri. 
i Făina se cerne. 
— făină kg 0,100 1 kg Tehnica preparării 
— ulei lg 0,100 Făina se dizolvă în 100 mg supă de oase şi 
5 auda se adaugă în uleiul încălzit. Se fierb împreună 
— supă de oase) kg 1,000 cu 850 mg supă. de oase circa 15—20 minute. 
— usturoi lg 0,300 Usturoiul se înăbuşă în 50 mg supă de oase, se 
Ă adaugă la sos, se fierbe 5 minute şi se stre- 
— oțet 9 l 0,030 coară. Se adaugă oţet şi sare. 
— sarea kg 0,020 Prezentarea și servirea 
DE o Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
+) se preia reţeta respectivă. preparatul ce urmează a: fi consumat. Se ser- 
| vește la preparate din carne de vită, rasol, peşte 
ş.a, 


II. SEMIPREPARATE 


51. BAIŢ 
Cantitate PREE PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M brută taina, 
pt. 5 kg produs finit SE 2 
ea el e 2 cel Pb ORE Operații pregătitoare 
9 
ga LA n ea Alorcovii, ceapa, ţelina se curăţă, se spală, se 
— ceapă kg 0'200 5 kg taie rondele. Usturoiul se curăţă, se spală și 
—- usturoi kg 0.100 se taie mărunt. 
— țelină rădăcină kg 0,109 
—— vin l 0,200 Tehnica preparării 
— foi de dafin kg 0,001 SR : i e ui : 
pei ci kg 0004 Morcovii, ceapa, țelina rădăcină, usturoiul, 
— piper boabe <a 0,005 piper, foi de dafin, oţet, vin, sare şi cimbru 
— sare kg 0,100 se adaugă în 4 1 apă şi se dă în clocot, 
Ras Şe folosește la marinarea cărnii de vînat,. 
52. BORŞ 
d ia A EA) Cantitate i Gramaj maia care se lasă să se dospească 5—6 ore. 
arerupriale : at 10 litri | Produs finit Maiaua dospită se pune într-un butoi sau bor- 


— drojdie de bere kg 0,020 
— mălai superior kg 0,500 10| 
— tărițe de griu kg 1,000 


— piine neagră kg 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Mălaiul se ceme. Piinea se taie felii, care se 
rumenese pe plită, 


Tehnica preparării 


Droidia de bere, mălaiul şi 150 g tăviţe se 
amestecă cu 700 ml, apă călduță, obţinînd o 


can de sticlă, se amestecă cu restul de tărițe 
şi apă caldă (circa 3 1) și se lasă la dospit 
civca 4 ore. Se. adaugă din nou, apă clocotită 
(circa 8 1), feliile de pîine, se acoperă vasul cu 
capac și se lasă să se limpezească. Se scoate 
pîinea prăjită. 

Pentru pregătirea altei cantităţi de borş, se 
poate folosi jumătate din cantitatea compozi- 
ției rămasă de la boișul consumat. În acest 
scop, această compoziție se scoate separat, se 
spală vasul, se introduce compoziția (jumătate) 
şi se adaugă în completare, 250 g mălai şi 500 
8 tăriţe. 

Se amestecă cu apă caldă (3 1) şi se lasă 
3—4 ore la dospit, se adaugă din nou apă 
fiartă (8 1), feliile de piine, se acoperă cu capac 
şi se lasă să se limpezească. Borşul se folo- 
seste la pregătirea diferitelor preparate. 
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53. ESENȚĂ DE 


OASE (GLACE) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Oasele se taie bucăţi, se opăresc şi se spală. 
Tehnica preparării 


Oasele se usucă în cuptor, fără grăsime. Se 
fierb în 50 l apă cu sare, se îndepărtează spu- 
ma. După 8—10 ore de fierbere, cînd supa 
scade la jumătate, se strecoară printr-o sită 
deasă. Supa obținută se răcește, se degresează 
şi se fierbe din nou pînă se concentrează și 
rămîne Ja 1,000 kg. Se strecoară din nou, se 
răcește şi se păstrează la rece. 

Intră în compoziţia diferitelor sosuri, 


54. ESENȚĂ DE PEȘTE 


Cantitate Granăj îi, 
Materii prime U/M Se | produs finit 
— oase fără 
măduvă și sită k 
de mînzat kg 20,000 1 kg 
— sare kg 0,020 
Cantitate : 
Materii prime U/M brută a SE mel it 
pt. 1 kg produs ii! 
— deşeuri de la 
prelucrarea 
peştelui (aripi, 1 kg 
Cozi, cap, co- 
loana verte- 
brală etc.) kg 0,400 
— morcovi ze 0,050 
— elină rădăcină kg 0,030 
— ceapă kg 0,075 
— foi de dafin kg 0,0005 


— piper boabe kg 0,001 


— vin alb 1 0,025 
— oţet 9% l 0,010 
— cuişoare kg 0,00: 
— Sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Deșeurile din pește se spală. Morcovii, ceapa 
şi țelina se curăță, se spală și se taie felii. 


Tehnica preparării 


Deşeurile din peşte se fierb în apă (2 |) cu 
sare şi se spumează. Se adaugă morcovi, țe- 
lină, ceapă, piper, cuişoare, foi de dafin, oțet, 
vin şi se fierb circa 2 ore. 

Se strecoară, se răceşte şi se păstrează la 
vece. Esenţa de peşte intră în componenţa di- 
feritelor preparate din peşte. 


55. FOI DE CLATITE DIN CARTOFI 


Cantitate 


Materii prime juna Pi o poi pit 
—— cartoli kg 2.000 
— făină kg Ra 
— ouă kg 0,5 2 k 
— lapte l 1,250 59 
— ulei kg 0,300 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Cartofii (1 kg) se spală, se introduc în apă 
cu sare, se fierb în coajă, se scurg, se răcesc, 
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se curăţă de coajă şi se sfărimă cu telul. Res- 
tul de cartofi (1 kg) se curăță de coajă, se 
spală, se dau prin răzătoare şi se scurg de ]i- 
chid. Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. 
"Tehnica preparării 

Cartofii fierţi se amestecă cu carloti cruzi, 
făină, ouă, zahăr vanilat, lapte și sare. Se ob- 
ține o cocă de clătite. În tigaia unsă cu ulei 
şi înfierbîntată, se ia cu polonicul sau lușul, 
din cocă şi se întinde pe toată suprafaţa tigăii, 
se frize pe ambele părți, obţinîndu-se foaia 
de clătită. Se repetă operaţia pină la termina- 
rea compoziției. 


Prezentarea și servirea 


Foile de clătite se servesc umplute cu dul- 
ceață, gem ş.a. 


56, FOIETAJ CRUD 


Cantitate 


Materii prime U/M o na TA FA 
— unt kg 0,250 
— margarină kg 0,250 
— oţet 9% l 0,010 1 kg 
— făină kg 0,600 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 


Untul se: frămîntă cu margarina pînă la o- 
mogenizare, i se dă forma de pătrat şi se in- 


troduce în frigider, circa 20 minute. Făina (500 
g) se aşează pe planșetă, se face un gol în 
mijloc în care se pune sare, apă, oțet şi se 
frămîntă bine obţinînd o cocă omogenă, de 
consistenţă potrivită care se lasă în repaos, 20 
minute. 

Coca se turează astfel: se întinde în formă 
de pătrat, subţiat spre margini. Bucata de unt 
cu margarină se așează în mijlocul pătratului 
și se împachetează, unind fiecare latură a pă- 
tratului cu latura opusă. Se întinde din nou, 
cu merdeneaua, folosind făină (100 g), în foaie 
groasă de 2 cm şi se împachetează în patru. 
Coca se introduce în frigider, 30 minute. Ope- 
raţia de turare, împachetare și răcire se repetă 
încă de trei ori. 

Se foloseşte la pregătirea diferitelor prepa- 
rate din foietaj. 


57. GĂLUŞTE DIN CARTOFI PENTRU PAPRICAȘ 


Cantitate EI ; 
Materii prime | U/M rată ear IN 
— cartofi lkg 1,500 
— făină kg 0,225 
-— ouă kg 0,150 1,5 kg 
— pătrunje! verde kg 0,050 
— ceapă kg 0,150 
— untură sau kg 0,100 
ulei *) kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,0005 


— sare kg 0,025 


*9 numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg de lichid, se răcesc, 


se curăţă de coajă şi se rad prin răzătoare 
fină. Ceapa se curăţă, se spală, şi se taie mă- 
vunt. Ouăle se spală, se dezinfectează. şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina sc ceme. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală și se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în untură înfierbintată cu 
100 ml apă. Cartofii se amestecă cu ceapă înă- 
buşită, ouă, făină, sare, piper şi pătrunjel verde, 
obţinîndu-se un aluat de consistență potrivită. 
Aluatul se lasă în repaus 20 minute. Se por- 
ţionează în bucăţi rotunde de mărimea unei 
nuci. Găluștele rezultate se introduc în apă 
clocotită cu sare, se fierb circa 20 minute şi 
se scurg de apă. 


Prezentarea şi servirea 


Găluştele obținute se folosesc la papricaș, 


58. GĂLUŞTE DIN FĂINĂ PENTRU PAPRICAŞ 


Cantitate i 
Materii prime | U/M | Sate Rise 
— untură sau kg 0,100 
ulei *) kg 0,100 
— făină kg 0,350 1 kg 
— ouă kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,025 
— sare kg 0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării : 

Într-un vas se fierb 100 g ulei şi 300 ml 
apă şi sare. Se adaugă făina în bloc, ameste- 
cînd continuu pentru a nu se forma aglomerări. 
Se retrage vasul de pe foc, se lasă să se ră- 
cească puțin și se adaugă ouăle, unul cîte unul, 
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amestecind bine după fiecare ou. Se adaugă 
piper și pătrunjel verde. Din această compozi- 
ție se formează găluşte cu lingurița, care se 
fierb în apă clocotită cu sare. Găluştele se pot 
prepara şi după procedeul următor : făina se 
amestecă cu ouă, ulei, sare, piper şi pătrunjel 
verde şi se prepară compoziţia de găluşte. Se 
așază pe tocător de lemn şi se împarte în fîşii 


lungi cu lăţimea de 2—3 cm din care, cu ajui- 
torul lamei  cuţitului, se desprind bucăți de 
circa l cm care se pun direct în vasul cu apa 
clocotită cu sare. Se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul intră în 
papricașşuri. 


componența diferitelor 


59. GĂLUŞTE DIN FICAT 


Cantitate 


Materii prime U/M | Sa i teii 
— ficat de vită kg 0,350 
— pesmet kg 0,035 
— ceapă kg 0,100 500 g 
— ouă 9 0,200 
—- untură sau kg 0,050 

ulei *) kg 0,050 


— pătrunjel verde ke 0,040 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*)> numai cînd nu există untură, 


60. GĂLUŞTE 


Cantitate 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie bucăţi. 
Ficatul de vită se spală, se taie bucăţi şi se 
toacă cu maşina cu sită deasă, împreună cu 
ceapa. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Pesmetţul se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Ficatul tocat se amestecă cu ouă, pătrunjel 
verde, pesmet, ulei, sare şi piper. Din această 
compoziție se formează găluște, care se toarnă 
cu lingurița în apă clocotită cu sare şi se fierb 
15 minute. 
Prezentarea şi sevvirea 
Găluștele se servesa la supă de oase sau de 
pasăre. 


DIN GRIŞ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Albușurile se bat spumă. 
Tehnica preparării 
Gălbenușurile se bat, se adaugă treptat griș 
și albuşurile spumă. Se formează găluşte cu 
lingura şi se fierb în apă cu sare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul intră în componenţa diferitelor 
supe. 


61. PAI PARMEZAN 


Materii prime | U/M | ine aia eu 
— griș kg 0,300 1 kg 
— ouă kg 0,150 
— sare kg 0,010 
Cantitate ; 
Materii prime U/M | Sa ie pai 
— foietaj crud *) kg 1,350 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă kg 0,050 1 kg 
— făină kg 0,020 
— sare idei 0,005 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se sparg într-o farfurie şi se 
bat pentru omogenizare. 


Tehnica preparării 


Foietajul se întinde în foaie groasă de 1 cm, 
folosind făină. Se aşază pe tavă stropită cu apă. 
Se unge cu ou, se taie în bucăţi lungi de 8 cm 
și late de 3 cm. Se presară deasupra sare și 


caşcaval ras. Se coace în cuptor, cu foc iute la 
început, apoi moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe tarfurie. Se ser- 
vesc cîte 2 bucăţi la o porţie, la consome, supe 
ş.a. 


62. PASTĂ DIN BRÎNZĂ CU BOIA 


Cantitate 


Materii prime |nr rută RE ind A 
— brînză telemea 

de oi kg 0,800 
— unt kg 0,200 1 kg 
— boia de ardei 

dulce kg 0,005 
— chimen kg 0,002 


— piper măcinat kg  .0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Brinza se spală şi untul se alifiază. 
Tehnica preparării 
Brînza se toacă cu maşina cu sită deasă, 
se adaugă unt, piper, boia şi chimen, ameste- 
cînd pînă se formează o pastă omogenă. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se folosește la umplerea rulouri- 
lor şi la prepararaa sandvişurilor. 


63. PASTĂ DIN BRÎNZĂ ȘI CAȘCAVAL 


Cantitate 


Materii prime U/M = Sua te SRC imp EN 
— brînză telemea 

de oi kg 0,450 
— caşcaval kg 0,500 1,200 kg 
— unt kg 0,300 
—- Doia de ardei 

dulce kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. 


Brînza se spală şi se rade. Untul se bate cu 
telul pînă se alifiază. 


Tehnica preparării 
Brinza şi caşcavalul se amestecă cu boia şi 
unt şi se obţine o pastă omogenă. Pasta se 
aşază în hîrtie pergament sau celofan. Se ru- 
lează strîns şi se păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se folosește la umplerea rulourilor 
şi la prepararea sandvișurilor. 


64. PASTĂ DIN BRÎNZĂ „FĂGĂRAŞ“ 


Cantitate Ă 
APIA pă Gramaj 
Materii prime U/M Ei produs finit 


— brînză proas- 
pătă de vaci kg 0,600 


— brînză telemea 1 kg 
de oi kg 0,150 

— unt kg 0,150 

— smîntînă kg 0,100 

— boia de ardei 
dulce kg 0,005 


— salată verde kg 0,059 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Briînza telemea de oi se spală și împreună 
cu brinza proaspătă de vaci se tree printr-o 
sită fină. Untul se alifiază. Salata se curăţă 
de cotor, se îndepărtează frunzele depreciate şi 
se spală fiecare frunză în mai multe ape reci. 


Tehnica preparării 


Brinza se amestecă cu unt, smîntînă şi boia 
pînă se obţine o pastă omogenă. Pasta obținută 
se montează pe foi de salată verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte rece. Se poate folosi şi la prepa- 
rarea sandvișurilor. 


39 


65. PASTĂ DIN CARNE DE PORC 


Cantitate RE i 
Materii prime | UM| brută | tera pă 
— came de porc 
calitatea I kg 0,650 600 g 
— ulei kg 0,050 
— castraveți 
muraţi kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— muştar kg 0,025 
— smântină kg 0,075 
— ceapă lg 0,050 
— gogoşari roşii 
în oţet kg 0,050 
— margarină kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare lg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de pose se spală, se taie în bucăţi 
mici. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Castraveţii muraţi se spală şi se taie ron- 
dele. Gogoşarii se spală, se taie bucăţi şi se 
scot semințele. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne şi ceapă se înăbuşă în ulei 
și 100 ml apă, se adaugă foi de dafin şi se con- 
tinuă înăbușirea. Carnea și ceapa se toacă prin 
mașină cu sită deasă, de 2—3 ori. La pasta de 
carne se adaugă margarină, smîntînă, sare, pi- 
per şi muștar. Compoziţia obţinută se bate cu 
telul pentru omogenizare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat cu ajutorul unui poş cu şpriţ. Se 
servește rece, cu decor din felii de gogoșari și 
castraveți muraţi. Se poate folosi la prepara- 
rea sandvişurilor. 


66. PATEU DIN FICAT DE PORC 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


Gramaj 
produs finit 


Materii prime | U/M 


— ficat de pore kg 0,700 
— ceapă kg 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. Fi- 
catul se curăţă, se spală și se taie bucăţi mici. 
Nucşoara se rade. 
Tehnica preparării 
Ceapa și ficatul se înăbușă în margarină, se 
răcesc şi se toacă cu mașina de 2—3 ori. Com- 
poziția obţinută se bate cu telul se adaugă 
îrişcă, sare, coniac, piper şi nucşoară. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
lie. Se serveşte rece. Se poate folosi la prepa- 
rarea rulourilor, sandvişurilor. 


67. RĂZĂTURĂ DE LĂMȚIE 


1 kg 
— margarină lkg 0,300 
— coniac l 0.030 
— nucşoară kg 0,001 
— frişcă lichidă kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
Materii prime una | brută moi 
— lămiie *) kg 2,100 
— zahăr kg 0,700 1 kg 
— alcool l 0,020 


*) lămiile fără coajă se folosesc la pregătirea altor 
preparate. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Lămiile se spală. 
Tehnica preparării 


Lămiile se rad de coajă. Răzătura obţinută 
se amestecă cu zahăr și alcool. Se păstrează la 
rece, în borcane închise ermetic, 


68. RULOU DIN FOIETAJ 


ÎN aa 


Cantitate : 
is Gram 
Materii prime | U/M brută produs finit 
pt. 20 bucăţi 


— foietaj crud %) kg 0,600 


223 ă k 0,050 20 g 
pia 5 (o bucată) 

— caşcaval kg 0,050 

— făină kg 0,020 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se spavg într-un vas şi se bat 
pentru omogenizare.  Cașcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Se prepară foietajul, folosind 
rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Foietajul se întinde folosind făină în foaie 
groasă de circa 4 mm. Se taie în fișii de 12—15 
cm lungime și lățime de 2 cm. Fiecare fişie se 
unge cu ou la una din margini, se rulează pe 
țevi metalice speciale de formă cilindrică uşor 
conică. Rulourile se ung la suprafață cu ou, se 
presară cu caşcaval ras, se aşază pe o tavă 
stropită cu apă şi se coc la cuptor la foc iute 
la început, apoi moderat. Rulourile coapte se 
scot de pe ţeava metalică. 


Prezentarea și servirea 


Rulourile se folosesc pentru umplut cu di- 
verse compoziţii. 


69. SUPĂ DE CARNE (BULION) 


Cantitate 


Gramaj 
Materii prime U/M brută produs finit 
pt. 2 kg 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 0,200 
— oase de vită cu 2 kg 


măduvă şi sită kg 2,000 
— morcovi kg 0,250 


— păstîrnac și pă- 
truniel rădăcină kg 0,100 


— elină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 


— ouă 
(3 albușuri) kg 0,075 


— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,025 


a ————— 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Oasele se taie în bucăţi, se opăresc și se spa- 
lă, Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se separă albușurile de 
gălbenuşuri. Morcovii, păstîrnacul, pătrunjelul 
rădăcină, ţelina şi ceapa se spală ; jumătate din 
cantitate se taie felii, iar restul se lasă întregi. 


Camea se spală și se toacă cu mașina cu sită 
rară. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în apă cu sare şi se spu- 
mează. Se adaugă morcovi, păstîrnac, pătrunjel 
rădăcină, ţelină și ceapă şi se fierb 4—5 ore, 
Se răcește, se degresează și se strecoară prin 
sită. Carnea de vită tocată se amestecă cu al- 
buşuri şi 50 ml. apă rece, se adaugă în supă, 
împreună cu legumele tăiate felii şi piper boabe. 

Se fierb 10—15 minute și se continuă fier- 
berea la foa moderat încă circa 50 minute. Se 
strecoară prin etamină umedă, se degresează 
din nou. 

Intră în componenta diferitelor sosuri, 
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70. SUPĂ DE OASE 


Cantitate 


Materii prime | U/M A eri = Cea ati 
— oase cu 
măduvă şi sită kg 2,700 10 kg 
-— oase fără Ă 
măduvă și sită kg 4,000 
— morcovi kg 0,500 
— ceapă kg 0,500 
— ţelină rădăcină kg 0,700 


— păstirnac şi pă- 

trunjel rădăcină kg 0,500 
— piper boabe kg 0,005 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Oasele se spală şi se taie bucăţi, se opăresc 
și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, 
ceapa, țelina, păstirnacul şi pătrunjelul se 
curăţă și se spală. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în 10 1 apă cu sare şi se în- 
depărtează spuma. După 3 ore de fierbere la 
foc moderat, se adaugă : morcovi, ceapă, ţelină, 
pătrunjel rădăcină şi păstirnac, piper boabe 
și se continuă fierberea circa 60 minute, 

Supa obţinută se strecoară prin sită sau pa- 
soar. 

Intră în componența diferitelor .supe, ciorbe, 
creme şi sosuri, 


71. SUPĂ DE OASE DIN SUPĂ CONCENTRATĂ 


Gramaj 


Cantitate 
produs finit 


Materii prime | U/M | brută 
moi ee e pt. 1 kg 
— supă concen- 

trată (fără 1 kg 

paste făinoase) kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 


Se fierbe 1,100: 1 apă. Cînd dă în clocot se 
adaugă supă concentrată şi se continuă fierbe- 
rea încă 5 minute, la foc moderat. 

Intră în componenta diferitelor preparate 
(supe, ciorbe, creme şi sosuri). 


12. SUPĂ DE PASĂRE 


Cantitate : 
Materii prime U/M | Sac pi e 
— capete și 
picioare de pui kg 1,000 
— morcovi kg 0,100 1 ta 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,050 
— păstirnac kg 0,050 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 
— ouă (2 albușuri) kg 9,050 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Capetele şi picioarele de pui se trec prin 
flacără, se taie ciocul şi ghiarele ; se spală în 
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mai multe ape reci, se opăresc. Ghiarele se 
curăță de pieliţe. Morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină, păstirnacul, ţelina rădăcină şi ceapa se 
curăţă, se spală și se taie rondele. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece şi se separă albușşurile de gălbenuşuri. 


Tehnica preparării 


“Capetele și picioarele de pui se fierb în 1,5 
l apă cu sare şi se spumează. Se adaugă mor- 
covi, pătrunjel rădăcină,  Păstirnac, telină şi 
ceapă și se fierb circa 1 oră. După fierbere, 
se strecoară prin sită deasă sau etamină ume- 
zită și se limpezeşte cu albuş de ou. Se stre- 
coară din nou. 

Intră în componența unor supe, sosuri ş.a. 


Materii prime 


—- cartofi 
— făină 
— 0uă 


— sare 


U/M 


Materii prime 


— făină 


— ouă 


— sare 


Materii prime 


— făină 
--— unt 


— ouă 


(2 gălbenuşuri) 


— sare 


U/M 


lg 


kg 


kg 


kg 


73. TĂIŢEI DIN CARTOFI 


Cantitate 
brută 
pt. 3 kg 
2,500 
0,900 
0,250 
0,050 


“ 
4 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 
0,750 
0,400 
0,030 


Gramaj 
produs finit 


3 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb, se curăță de coajă 
şi se toacă cu mașina. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează și se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă cu făină, ouă şi sare. 
Se obţine un aluat din care se taie bucăţi cu 
lungimea de 5 cm şi cu diametrul de circa 
l cm. Se introduc în apă cu sare şi se fierb. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald la diferite preparate. 


74. TĂIŢEI DE CASĂ 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina se aşază pe o planşetă. În mijloc, se 
adaugă ouă, sare și circa 125 ml apă. Se ames- 
lecă pentru omogenizare şi se obține un aluat 
de. consistență moale. Se porționează în bucăţi 
egale, circa 4—6 bucăţi la o porţie și se lasă 
în repaus timp de 10 minute; se rulează şi se 
taie în funcţie de preparatul la care se folo- 
sesc. Tăițeii obţinuţi se scutură de făină și 
se păstrează la loc uscat. 

Se folosesc la diferite preparate culinare. 


75. TARTE PENTRU UMPLUT 


| Cantitate 
brută 

pt. 20 bucăţi 
0,450 
0,300 


0,050 
0,005 


Gramaj 
produs finit 


20 g 
(o bucată) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenuşuri. 


Tehnica preparării 


Făina se amestecă cu gălbenuşuri, sare, unt 
și circa 200 ml apă. Se frămîntă uşor, obţi- 
nîndu-se un aluat fraged, omogen, de consis- 
tenţă potrivită, care se lasă la rece 1 oră și 
apoi se modelează în formă de tarte. Se coc la 
cuptor la o temperatură moderată. Se scot din 
forme, cu atenţie fără să se sfărîme. 
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76. VOL-AU-VENT 


| Cantitate 
brută 
pt. 20 bucăţi 


Gramaj 
produs finit 


Materii prime | 


— foietaj crud *) kg 1,100 35 g 
— făină kg 0,010 (o bucată) 
— ouă kg 0,050 
*) se preia reţeta respectivă. 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 


jet de apă rece, se sparg într-un vas şi se bat 
pentru omogenizare. 
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Tehnica preparării 


Foietajul crud se întinde în foaie groasă de 
1,5 cm folosind făină, se decupează în 40 bu- 
căţi cu o formă rotundă cu diametrul de 7-8 
cm. Jumătate din bucăţi (20) se ung cu ou şi 
se aşază pe tava stropită cu apă. La bucăţile 
rămase se decupează mijlocul cu o formă ro- 
tundă cu diametru de 3 cm, Coroana de cerc 
rezultată se aşază cît mai simetric pe bucăţile 
de pe tavă şi se ung cu ou. Căpăcelele rămase 
de la coroana de cerc se așază pe tavă, se ung 
cu ou şi se introduce tava la cuptor la foc 
iute la început, apoi moderat, pină ce capătă 
o culoare galben-aurie. 

Preparatul se umple cu diferite sosuri, carne, 


ciuperci ş.a. 


III. GUSTĂRI 


A. GUSTĂRI RECI 


a. GUSTĂRI RECI DIN BRÎNZETURI 


77. ARDEI GRAS UMPLUT CU PASTĂ 
DE BRÎNZĂ ŞI MĂSLINE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții | produs finit 
— ardei gras kg 0,500 
— brînză telemea 
de oi kg 0,150 100 g 
— brînză de vaci kg 0,150 
— măsline kg 0,200 
— unt lkg 0,200 
— Piper măcinat kg 0,0005 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ardeii se spală şi se curăță. Măslinele se 
spală, se curăţă de simburi şi se taie mărunt. 


Briînza de veci și brinza telemea se trec prin- 
tr-o sită. Untul se alifiază. 


Tehnica preparării 


Pasta de brînză și untul se omogenizează, 
se adaugă măsline, piper şi se amestecă. Ar- 
deii se umplu cu pasta de brinză, se aşază 
într-o tavă şi se introduc în frigider unde se 
țin 1—2 ore. Ardeii se taie în felii subțiri şi 
se aşază pe Platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, Se ser- 
vește rece. 


78. BRÎNZĂ DE VACI CU OUĂ ŞI CEAPĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M.| brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ceapă verde kg 0,200 
— Toşii proaspete kg 0,500 


— salată verde kg 0,100 150 g 
— smîntînă lg 0,300 
— ouă kg 0,200 


— brînză de vaci kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece, se lierb pînă ajung de 
consistență tare, se răcesc, se curăţă de coajă 


şi se taie cuburi. Ceapa verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Salata verde se curăţă 
și se spală. Roşiile se curăţă, se spală şi se 
tuie felii. 


Tehnica prepurării 


Brinza de vaci se amestecă cu smîntină,, 
obținîndu-se o pastă omogenă. Pasta se ames- 
tecă cu sare, piper, ceapă și ouă. Salata verde 
se aşază pe platou, deasupra se adaugă com- 
poziţia obţinută şi se execută un decor din 
felii de roşii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în fa- 
furie. Se serveşte rece. 
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79. CASTRAVEȚI UMPLUȚI CU PASTĂ 


DE BRÎNZĂ 
Cantitate Gramaj pt. miezul cu un cuţit special. Ardeiul gras se 
Materii prime una | brută pt. | o porţie de spală, se curăță şi se taie mărunt. Brînza de 
10 porţii _| produs-finit vaci și brînza telemea se trec prin sită. Untul 
— castraveți verzi kg 1,000 se alifiază. 
— brînză telemea 
de oi kg 0,300 120 g Tehnica prepurării 
-—— bvinză de vaci kg 0,300 Pasta de brînză și untul se amestecă pină 
— unt kg 0,200 ce se omogenizează, se adaugă ardei gras. Cas- 
— ardei gras kg 0,200 traveții se umplu cu pastă de brînză, se aşază 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală, se taie la cele două 
capete pe o lungime de 2 cm, apoi se taie în 
bucăţi de circa 10 cm lungime şi se scoate 


ps un platou și se introduc în frigider pentru 
1—2 ore. Casiraveţii umpluţi se taie în felii 
subţiri și se așază pe platou. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric. Se serveşte rece. 


30. ICRE DIN BRÎNZĂ CU ROȘII 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | (8) porţie de 
ie SE3 10 porţii | produs finit 
= brînză telemea 
de vacă kg 1,000 
— roşii proaspete kg 0,800 180 g 
— ceapă kg 0,200 
-— lămiîie lg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
—-- ardei iute kg 0,150 
—— piper măcinat kg 0,003 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Roşiile se spală, se opăresc, se decojese și 
se taie felii. Ceapa se curăță, se spală și se 
taie mărunt, Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul, Ardeiul iute se spală şi se coace. Brinza 
se spală și se rade. i 


Tehnica preparării 
Brînza se amestecă cu roşii, ulei, suc de lă- 
miie, piper, ceapă şi boia de ardei dulce. 
Prezentarea şi servirea 
Pasta de brînză se prezintă porţionată pe 


farfurie sau platou, cu decor de felii de roşii 
şi ardei iute copt. Se serveşte -la sandvișuri 


81. LIPTAUER 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
! 10 portii i produs finit 


— brînză telemea 
de oi lg 0,600 


-— brînză proas- 


100 g 


pătă de vacă kg 0,300 
— smîntînă kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— Piper măcinat kg 0,001 
— salată verde lg 0,050 


AS 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Briînza telemea de oi se spală și împreună 
cu brinza proaspătă de vacă se trec printr-o 
sită fină. Untul se alifiază. Salata verde se 
curăță de color, se îndepărtează foile depre- 
ciate și se spală fiecare frunză în mai multe 
ape reci. 
Tehnica preparării 
Brînza se amestecă cu unt, piper, smîntînă 
și se omogenizează pină ce se obţine o pastă 
fină, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă ornat cu sprițul,. pe 
frunze de salată verde, montat pe farfurie. Se 
serveşte rece, Se poate folosi la prepararea 
sandvişurilor. 


82. LIPTAUER TIMIȘOREAN 


j Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— brînză telemea 
de oi kg 1,000 
— chimen kg 0,002 100 g 
— boia de ardei 
dulce ze 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— salată verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Brînza se spală şi se rade. Chimenul se ma- 
cină,Salata verde se curăţă de cotor, se înde- 


părtează frunzele depreciate şi se spală fiecare 
frunză în mai multe ape. 


Tehnica preparării 


Brînza se amestecă cu piper, boia şi chimen 
și se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat pe frunze de salată verde. Se ser- 
veşte rece. Se poate folosi şi la prepararea 
sandvişurilor. 


-b. GUSTĂRI RECI DIN LEGUME 


33. ARDEI UMPLUȚI CU SALATĂ DE VINETE 


ŞI ROȘII 
Cantitate | Gramaj pt. se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie mă- 

Materii pri U/M | brută pt. o porție de usa d. dai aa | iza nA1ă 

E ANEI PERIE | 1 | 10 porii în poelus tii runt. Ardeii se spală şi se curăţă. 

—. ardei graşi kg 1,000 Tehnica preparării 

—— vinete kg 1,500 
— ceapă kg 0,150 150 g Vinetele se coc, se curăță, se scurg de zeamă 
— roșii proaspete kg 0,500 şi se toacă foarte fin cu satîr de lemn. Se 
— ulei lg 0,150 amestecă cu ulei, sare, ceapă și roşii. Ardeii se 
—— sare kg 0,030 umplu cu salata obținută și se ţin la frigider 
circa 30 minute. Se taie felii, 
PROCES TEHNOLOGIC N : i 


Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se rade fin, se 
spală cu apă rece și se scurge de.apă. Roşiile 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece, 


84. CIUPERCI CU SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


Cantitate 


Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt. o. porţie de 
, 10 porţii produs finit 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,950 
conservă kg 0,475 ciuperci 50 g 
-— pătruniel verde kg 0,025 sos 50 g 
— mărar verde kg 0,025 
— vin alb l 0,050 
— ceapă kg 0,150 
— sare de lămiie kg 0,001 
— ulei kg 9,100 
— lămiie lg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape şi se taie lame. Cînd se folo- 


sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie lame. Pă- 
trunjelul şi mărarul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Lămiia se spală și se taie felii. 
Sarea de lămiie se dizolvă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei și 50 ml apă; se 
adaugă ciuperci, piper, sare de lămiie, mărar 
verde, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, sare şi apă (circa 1 litru). Se continuă 
fierberea circa o oră. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 


din felii de lămîie și pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte rece. 
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85. CIUPERCI UMPLUTE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


ciuperci $5 g 


sos 10 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală. Co- 
zile de ciuperci se taie mărunt. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Mărarul verde se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Caşoavalul 
se curăță de coajă și se rade. Pesmetul se 
ceme. Usturoiul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. 


Tehnica preparării 


Ceapa și cozile de ciuperci se înăbușă în 50 e 
ulei și 100 ml apă; cînd a scăzut din lichid 
se adaugă piper, pesmet, mărar verde, sare şi 
usturoi. Se amestecă compoziţia și se lasă să 
se răcească. Într-o tavă unsă cu ulei (50 g), 
se așază ciupercile umplute cu compoziția ob- 
ținută. Se adaugă deasupra caşcaval şi se in- 
t'oduce la cuptor circa 30 minute. Spre sfir- 
şit, se stropesc cu vin și cu jiul rezultat de 
la frigere. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
servește rece sau cald. 


36. GOGOȘARI UMPLUȚI CU SALATĂ 
DE CRUDITĂȚI 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


150 g 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

Si Z> 10 porţii 

ciuperci 

proaspete kg 0,750 
ceapă lg 0,125 
pesmet kg 0,025 
ulei kg 0,100 
mărar verde kg 0,050 
vin ] 0,050 
piper măcinat kg 0,001 
caşcavul kg 0,050 
usturoi kg 0,025 
salată verde lg 0,050 
sare kg 0,010 

Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

în sat 10 portii 

gogoşari 

(10 bucăți) kg 0,500 
morcovi lg 0,150 
telină rădăcină kg 0,150 
sfeclă roşie lg 0,150 
ridichi lg 0,150 
gulii kg 0,100 
varză albă kg 0,150 
ardei kapia lg 0,250 
lămii kg 0,050 
brînză telemea kg 0,100 
smintină lg 0,100 
piper măcinat kg 0,0005 
sure lg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Gogoşarii și ardeii lkapia se spală și se cură- 
ță. Morcovii, ţelina, sfecla roşie, ridichile, varza 
albă și guliile se curăță, se spală și se taie 
îîşii foarte înguste (julien). Lămiia se spală 
şi i se extrage sucul, Brinza telemea se spală 
şi se rade fin. si 

„pe 


Tehnica preparării 


Legumele tăiate se ţin în suc de lămiie circa 
30 minute. Se amestecă cu sare, piper, brînză 
telemea şi smîntînă. Cu această compoziţie se 
umplu ardeii kapia şi gogoşarii care se mon- 
tează sub formă dle ciupercă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Tie. Se serveşte rece. 


*) se preiau reţetele respective. 


87. ROȘII UMPLUTE CU SALATĂ DE LEGUME 


————————T eaattate | Gratnay și. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M Fig Ce el eri Operații pregătitoare 
Roşiile se spală, se taie capacul şi se scoate 
roşii proaspete kg 0,800 miezul. Cartofii şi morcovii se curăţă, se spală, 
fasole verde se fierb în apă cu sare, se răcesc şi se taie 
GONISATIVĂ kg 0,100 100 g fişii. Fasolea verde conservă se scurge de li- 
i k 0.150 chid, se trece prin jet de apă rece şi se taie 
in i , bucăţi mici. Castraveţii muraţi se spală şi se 
cartofi kg 0,250 taie mărunt. Mărarul se curăță, se spală şi se 
castarveți taie mărunt. 
muraţi kg 0,100 , Lo 
situa o jale kg 0,050 Tehnica preparării 
ulei kg 0,100 „Legumele se amestecă cu muștar, mărar, ulei, 
A i 0.050 Piper şi sare. Roșiile se umplu cu salata obți- 
tari du 8 ; nută. Se păstrează la frigider. 
piper măcinat kg 0,002 A ) 
Săi kg 0,020 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se servește rece. 


88. ROȘII UMPLUTE CU SALATĂ A LA RUS 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Roşiile se aleg de mărime egală, se spală, se 


Cantitate | Gramaj pt. decupează partea opusă codiței, se scoate mie- 
Materii prime juma brută pt. | o porţie de zul şi se așază pe platou să se scurgă. Ouăle 
10 porții | produs finit! se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 


apă rece, se fierb pînă ajung de consistentă 


roșii proaspete kg 0,900 tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se taie 


ouă kg 0,250 125 g în jumătăţi. Pătrunjelul verde se curăță şi se 

pătrunjel verde kg 0.050 spală. Salata verde se curăță, se spală fiecare 
i frumză, în mai multe ape reci. Maioneza și 

salată a la salata a la rus se prepară, folosind reţetele 

rus *) kg 0,500 respective. 

maioneză *) kg 0,150 Tehnica preparării 

unit kg 0,025 Roşiile se umplu cu salată a la rus. se 

salată verde kg 0,050 aşază pe platou cu cîte o jumătate de ou dea- 


supra şi se ornează cu unt, maioneză şi frunze 
de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


89. ROȘII UMPLUTE CU VINETE TOCATE 


tous | Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 

aterii prime U/M. istet sg rar iri Operații pregătitoare 
Vinetele se coc, se curăţă de coajă, se scurg 
roşii proaspete kg 1,000 de lichid, se toacă cu un satir din lemn. Ro- 
vinete kg 1,000 şiile se spală, se taie capacul, se scoate miezul, 
ulei kg 0,100 110 g se aşază pe un platou cu partea tăiată în jos 
ceapă kg 0,100 pentru a se scurge de suc. Ceapa se curăţă, 
ouă kg 0,050 se spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
piper măcinat kg 0,001 deziniectează, se trec prin jet de apă rece și 
sare kg 0,020 se fierb pînă ajung de consistență tare, se 


aurăță de coajă şi se taie felii. 
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Tehnica preparării 
Vinetele tocate se amestecă cu sare, ulei, 
ceapă și piper. Cu această compoziţie, se um- 
plu roşiile. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
rece, cu decor de, felii din ouă fierte. 


c. GUSTARI RECI DIN OUA 


90. CROCHETE DIN OU CU SOS TARTAR 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. | o porție de 
10 porţii | produs finit 

— sos tartar*) kg 0,600 
— lapte 1 0,600 het 
— margarină 0100 ;racnete 

: Bea kg y 2 buc 160g 
— făină kg 0,350 ee 60 3 
— ouă kg 0,150 


— ouă pentru fiert kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
pentru pane 


— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— pesmet kg 0,300 
— untură kg 0,200 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece ; 5 (250 g) bucăţi se fierb, pînă 
ajung de consistenţă tare, se răcesc, se curăță 
de coajă şi se taie în bucăţi mari. Făina și 
pesmetul se cem. Daptele se fierbe şi se ră- 
ceşte. Se prepară sosul tartar, folosind rețeta 
respectivă. 


Tehnica preparării : 


Făina se amestecă cu laptele, se adaugă peste 
margarina topită şi se fierb. Compoziţia se ră- 
ceşte şi se amestecă cu 150 g ouă nefierte, 
sare, piper şi ouă fierte. Se formează crochete 
de circa 7—8 cm lungime şi diametrul de 2—3 
cm şi se trec prin făină, ou şi pesmet şi se 
rumenesc în untură. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele se prezintă pe platou, iar sosul tar- 
tar separat în sosieră. Se servesc reci. 


91. OUA „CAZINO“ 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— ouă kg 0,500 
— muştar kg 0,050 ouă 50 g 
— unt kg 0,030 salată 100 g 
— maioneză *) kg 0,050 
— salată verde kg 0,100 
— salată 
franceză *) kg 1,000 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— piper măcinat kg 0,001 
— Sare kg 0,030 


+) se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pină ajung de con- 
sistenţă tare, se curăță de coajă și se taie ju- 
mătăţi în lungime. Pătrunjelul verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Salata verde se 
curăță, se spală fiecare frunză în mai multe 
ape. Se prepară maioneza și salata franceză, 
folosind rețetele respeetive, 


Tehnica preparării 


Gălbenușşurile se amestecă cu unt, piper, 
sare, muștar şi pătrunjel verde, pînă se for- 
mează o pastă omogenă. Cu această compozi- 
ţie se umplu jumătăţile de ou. Pe platou se 
montează salata franceză, deasupra ouă um- 
plute şi se ornează cu maioneză. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din frunze de salată verde. Se serveşte rece, 


92. OUĂ CU MAIONEZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 0,250 
— maioneză *) kg 0,200 35 g 


— pătrunjel verde kg 0,020 
— salată verde kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle 'se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă si 
se taie în două, pe lungime. Pătrunjelul verde 
se curăță şi se spală. Salata verde se curăţă 
şi se spală, fiecare frunză, cu multă apă rece. 
Tehnica preparării 
Jumătăţile de ou se asază pe platou şi se 
ornează cu maioneză, cu ajutorul unui poş pre- 
văzut cu şpriţ. Deasupra se execută un decor 
din frunze de pătrunjel verde. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe plz" sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de sala'ă verde. Se 
serveşte rece. 


93. OUĂ CU ROŞII ȘI CEAPĂ VERDE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 0,500 
— smîntînă kg 0,400 130 g 
— muştar kg 0,100 


— ceapă verde kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,400 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare ke 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
taie în două, pe lungime. Ceapa se curăţă, se 
spală, şi se taie rondele. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Roșiile se 
spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Jumătăţile de ou se aşază pe platou. Smîn- 
tina se amestecă cu muştar, ceapă verde şi 
sare. Sosul obţinut se toarnă peste ouă. 
Prezentarea şi servirea : 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din felii de roşii şi pătrunjel verde deasupra. 
Se servește rece. 


94. OUĂ CU ŞUNCĂ ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii | produs finit 
— ouă ke 0,500 
— şuncă presată. kg 0,350 160 g 
— aspic *) kg 0,800 
— salată verde kg 0,100 
— măsline kg 0,030 


— gogoşari roşii kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregiititoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistență tare şi se taie fiecare ou în jumătate. 
Şunca presată se taie fişii foarte înguste. Sa- 
lata verde se curăţă si se spală fiecare frunză, 
în mai multe ape. Măslinele și gogoşarii se 
taie în diferite forme pentru decor. Aspicul se 
topeşte la bain-marie. 
Tehnica preparării 
O parte din aspic se toarnă în forme și se 
introduce la frigider pentru a se întări. În 
fiecare formă se aşază decorul format din măs- 
line şi gogoșari. Se adaugă jumătate de ou cu 
gălbenuşul în jos și șuncă tăiată, de iur îm- 
prejurul oului. Se umple forma cu aspic rece 
(ichid) şi se introduce la frigider. După geli- 
ficare, se scot din forme. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cu decor 
din frunze de salată verde. Se serveşte rece. 
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95. OUĂ CU SOS TARTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pină ajung de con- 


Cantitate Gramaj pt. 3 a ip: cateii 
Materii prime juma! brută pt. | o porţie de sistenţă tare. se răcesc, se curăță de coajă şi 
10 porţii | produs finit se taie pe jumătate, în lungime. Pătrunjelul 
verde se curăţă şi se spală. Gogoşarii se curăţă, 
— ouă kg 0,500 se spală şi se taie în diverse forme pentru 
decor. Salata verde se curăță, se spală fiecare 
— sos tartar *) kg 0,400 80 g frunză, în mai multe ape reci. Sosul tartari se 
— gogoșari roșii prepară, folosindu-se rețeta respectivă. 
în oţet kg 0,100 
Tehnica preparării 
— pătrunjel verde kg 0,050 
Jumătăţile de ou se aşază pe platou. Sosul 
— salată verde kg 0,100 tartar se adaugă peste jumătăţile de ou și se 
execută un decor din frunze de pătrunjel verde 
*) se preia reţeta respectivă. ȘI BOBOȘALI. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


96. OUĂ UMPLUTE CU LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
ME teRiI PEiae | pitic [case Ra a Piciu a Ouăle se spală, se dezintectează, se trec prin 
Por P — jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
Cina kg 0,500 as le tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
aie în două pe lungime. Morcovii, țelina, car- 
— morcovi kg 0,150 150 g tofii se spală, se fierb în apă. cu sare, se ră- 


cesc, se curăță de coajă şi se taie cuburi mici. 


— ţelină rădăcină kg 0,150 Roşiile se spală, se taie rondele cu grosimea de 


_— certati 1 om. Pătrunjelul verde se curăță, se spală; 

E kg 909 jumătate din cantitate se taie mărunt. Mazărea 

— mazăre verde şi fasolea verde conservă se scurg de lichid. se 

conservă kg 0,100 trec prin jet de apă rece; fasolea se taie bu- 

— fasole verde căți mici. Brinza telemea se spală şi se rade 
conservă kg 0,100 fin. Untul se alifiază. 


— îi i e k 0,500 : A 
"OSII, Proaepoler; «e Tehnica preparării 
— brînză telemea 


: Gălbenuşurile de ou se amestecă cu unt, 
de oi kg 0,100 smîntină şi sare obţinînd o pastă omogenă. 
— unt kg 0,050 Pasta obţinută se amestecă cu cartofi, ţelină, 


pătrunjel tăiat mărunt, morcovi, mazăre, fa- 


— smântină kg 0,050 sole, piper, sare și brinza telemea. Cu această 
_— vi mat k 0.001 compoziție se umplu ouăle (albușurile fierte). 

PIDSP pecană E 4 Ouăle umplute se montează pe cîte o felie de 
— pătrunjel verde kg 0,050 roşie şi se ornează cu frunze de pătrunjel 
— sare kg 0,030 verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 
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97. OUĂ UMPLUTE CU PASTĂ DIN BRÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. [e] porție de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 0,500 
— ceapă verde kg 0,100 60 g 
— pastă de 
brînză *) kg 0,100 
— muştar kg 0,010 


— salată verde kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,050 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb Pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se curăţă de coajă, se taie pe jumă- 
tate în lungime şi se separă gălbenuşurile de 
albuşuri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Salata se curăţă, se spală fiecare frunză 
în mai multe ape. Se prepară pasta de brînză, 
folosind rețeta respectivă. Roșia se curăță, se 
spală şi se taie în diverse forme, pentru decor. 

Tehnica preparării 

Gălbenuşurile de ou se amestecă cu pasta 
de brînză, ceapă verde şi muștar. Cu compo- 
ziția obținută se umplu jumătăţile de ou, cu 
ajutorul unui poș (prevăzut cu Șpriţ cu zimţi 
mari). 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou, cu decor din 

frunze de salată verde și roşii. Se serveşte rece, 


98. OUĂ UMPLUTE CU PATEU DIN FICAT 


Cantitate Gramaj Le 
i i U/M | brută pt. o porţie de 
clica | | 10 porţii | produs finit 
— ouă kg 0,500 
— pateu din 
ficat *) kg 0,350 75 g 


— salată verde kg 0,200 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se tree prin 
jet de apă rece, se fierb Pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
taie pe jumătate, în lungime. Se prepară pa- 
teul de ficat, folosind rețeta respectivă. Salata 
verde se curăţă și sa spală în mai multe ape, 
fiecare frunză. 
Tehnica preparării 
Gălbenuşurile se trec prin răzătoare fină, se 
amestecă cu pateu de ficat, se introduc într-un 
Poș cu şpriţ şi se umplu jumătăţile de! ouă. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din frunze de salată verde. Se serveşte rece. 


d. ICRE 


99. ICRE DE CRAP SAU ȘTIUCĂ 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M Eger E» Sprie, sa 
— icre kg 0,125 

— ulei kg 0,400 _ icre 50g 

— sifon l 0,150 — ceapă 10g 
— lămîie sau kg 0,200 
sare de lămiie kg 0,003 
— măsline kg 0,050 
— ceapă kg 0,200 
— salată verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Icrele se trec prin sită rară pentru a se 
curăța. de pieliţe. Lămiia se spală ; din 150 g 
se exlrage sucul, iar restul se taie în felii. 
Dacă se foloseşte sare de lămîie, se dizolvă în 
apă. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Măslinele se spală, se scot sîmburii şi se 
taie pentru decor. 
Tehnica preparării 
Icrele se amestecă cu sare, se bat cu telul 
şi se adaugă ulei cîte puţin; cînd încep să se 
întărească, se adaugă sifon. Spre sfîrşit se a- 
daugă suc de lămiie. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde, măs- 
line şi felii de lămiie. Se serveşte rece, cu ceapa 
separat. 
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100. ICRE TARAMA 


4 

Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— icre tarama kg 0,100 

— griş sau kg 0,025 — icre 50 

pline albă kg 0080 _ coapă 108 
— ulei kg 0,300 
— lămîie sau kg 0,050 
sare de lămîie kg 0,002 
— ceapă kg 0,200 
— măsline kg 0,050 
— sifon l 0,050 


— salată verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Grișul se fierbe în apă şi se răceşte. Cînd se 
foloseşte pîine albă, se înmoaie în apă şi se 
stoarce. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Lămiia se spală și i se extrage sucul. 
Dacă se foloseşte sare de lămîie se dizolvă în 
apă. Măslinele se spală, se scot sîmburii și se 
taie în diferite forme pentru decor. Salata verde 
se curăţă, se spală în mai multe ape reci, fie- 
care frunză. 

Tehnica preparării 

Icrele şi grişul se bat cu telul, turmnîndu-se 
treptat ulei, puţin cîte puţin. Se adaugă sifon, 
suc de lămiie și se amestecă continuu, pentru 
omogenizare, 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde și măs- 
line. Se serveşte rece, cu ceapă separat. 


e. GUSTĂRI RECI DIN CARNE ŞI PREPARATE DIN CARNE 


101. PIFTIE DIN CARNE DE CURCAN 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porţii 


Materii prime 


— came de curcan 


calitatea I, SEI 
fără cap şi — carne fără 
picioare kg 1,000 Si Ea [+] 
— pifti 
— morcovi kg 0,100 a-i 3 
— pătrunjel 
rădăcină şi 
păstirnac kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ouă (2 albușuri) kg 0,050 
— gelatină kg 0,050 
— țelină rădăcină kg 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— Fogoşari roșii 
în oţet kg 0,050 
— salată verde kg 0,050 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Curcanul se curăţă, se trece prin flacără, se 
spală şi se sărează. Morcovii, păstîrnacul, pă- 
trunjelul rădăcină, ţelina şi ceapa se curăţă, 
se spală. Usturoiul se curăță, se spală şi se 
zdrobeşte cu sare. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece; se se- 
pară gălbenuşurile de albușuri. Gelatina se în- 
moaie în apă rece. Gogoșarii se curăţă, se spală 
și se taie în diferite forme pentru decor. Salata 
verde se curăță, se spală în mai multe ape 
reci, fiecare frunză. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă cu sare, se spumează, 
se adaugă morcovi, pătrunjel rădăcină, păstîr- 
niac, țelină, ceapă și se continuă fierberea. Car- 
nea se scoate separat în alt vas, se dezosează 
şi se taie fişii. În supă, se adaugă gelatină, 
albușurile, usturoi şi se continuă fierberea circa 
5 minute. Supa se strecoară prin etamină ume- 
zită. În forme se adaugă un strat de supă, se 
răceşte în frigider, se execută un decor din 
gogoşari roşii şi rondele de morcovi fierți, peste 
care se adaugă carne şi restul de supă. Se ţine 
la rece, în frigider, apoi se scot din forme. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


Materii prime | U/M 


— muşchi de porc kg 
— salată a la 


102. MUȘCHI DE PORC CU SALATĂ 
A LA RUS ÎN ASPIC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Caiiitate Gramaj DE Operații pregătitoare 

| aa nai _Muşchiul de porc, se curăţă de pieliţe şi gră- 
sime, se spală şi se sărează. Morcovii şi ceapa 

0,600 se spală, se curăţă și se taie felii. Gogoşarii şi 


castraveţii se scurg, se curăţă și se taie în dife- 
— carne 40g rite forme pentru decor. Untul se alifiază. Sa- 


rus *) kg 0,500 T atăa lata verde se curăţă, se spală în mai multe 
— aspic*) kg 0,250 la rus şi ape reci, fiecare frunză. Aspicul, salata a la rus 
— ulei kg 0,050 aspic 75g şi maioneza se prepară, folosind reţetele res- 
 noaii pective. Aspicul se topește în baie de apă fier- 
— gogoșari roşii iri 
în oțet kg sii Tehnica preparării 
pe unt ia ai i Muşchiul de porc se rumenește pe plită, în- 
— maioneză *) kg 0,175 tr-o tavă unsă cu ulei, se adaugă apă (100 ml), 
— castraveți ceapă, morcovi şi se introduce tava în cuptor, 
muraţi k 0,050 circa 15 minute. Se răceşte și se porțţionează 
E 4ă d k 0,050 în felii foarte subţiri ; se execută un decor din 
eat Mere sei 0.050 gogoşari, castraveți şi filigram de unt. Se înna- 
=> Ceapa, S , pează cu aspic și se aşază peste salata a la rus 
— TNOrCOVI kg 0,100 montată pe platou şi ornată cu maioneză. 
ileana: kg 0,020 Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) se preiau reţetele respective. rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 


serveşte rece. 


103. PATEU DIN FICAT DE PORC ÎN ASPIC 


Materii prime TU/M 


— ficat de pore kg 


— unt kg 
— smîntînă sau kg 

frişcă kg 
— ceapă kg 


— piper măcinat kg 


— ouă kg 
— coniac l 

— aspic*) kg 
— salată verde kg 
— untură kg 


— mazăre conservă kg 


— sare kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


(TIMIȘOREAN) 
PROCES TEHNOLOGIC 
_ Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. , Si Debt , 
brută pt. | o porţie de Ficatul se curăţă de vene, se spală şi se taie 
10 porţii | produs finit în bucăţi mici. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
0,600 se trec prin jet de apă rece, se fierb pînă 
0.075 ce ajung de consistență tare, se răcesc, se cu- 
A — pate din răţă de coajă şi se taie rondele. Salata verde 
0,075 ficat 69g se curăţă, se spală în mai multe ape reci, fie- 
0,050 — aspic și care frunză. Mazărea conservă se scurge de 
garni- lichid, se trece prin jet de apă rece. Aspicul se 


0,100 tură 409 topeşte în baie de apă fierbinte. Untul se ali- 
0 002 fiază. 


0.100 Tehnica preparării 
i Ficatul se înăbușă împreună cu ceapa în un- 
0,030 tură și apă (100 ml), se lasă să se răcească 
0.350 şi se toacă de 2—3 ori cu maşina cu sită deasă. 
' Se amestecă cu unt, smîntînă sau frişcă, co- 
0,050 niac, piper, sare pînă se obține o pastă omo- 
genă. Se aşază într-o formă şi se introduce în 
0,050 frigider. Se porționează şi se execută un de- 
0.050 cor din rondele de ou şi mazăre. Se înna- 
Ă pează cu aspic, se introduce la frigider. După 
0,020 răcire, se scoate din formă şi se porționează. 


Prezentarea şi Servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
servește rece. 


104. PATEU DIN FICAT DE PORC (CLUJEAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ficat de porc kg 0,500 


— carne de porc 85 g 
calitatea I kg 0,125 

— grăsimi bucăţi kg 0,100 

— creier de vită kg 0,100 

— ouă kg 0,050 


— ciuperci 
proaspete sau kg 0,050 
conservă kg 0,025 


— piper măcinat kg 0,001 


— rom l 0,015 
— vin alb l 0,015 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se curăță de pielițe, se taie 
în bucăţi, se introduce în apă cu sare, se fiesbe, 
se scurge de zeamă și se răceşte. Grăsimea se 
spală şi se taie bucăţi. Ficatul se spală, se cu- 
răță, se taie bucăţi şi se introduce împreună 
cu grăsimea în apă cu sare, se fierbe şi se de- 
gresează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung 
de consistență tare, se răcesc şi se curăță de 
coajă. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
în mai multe ape, se introduc în apă cu sare, 
se fierb, se scurg şi se răcesc. Cînd se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se scurg. Creierul se 
spală, se curăţă de pieliţe, se ţine în apă rece 
pentru eliminarea sîngelui, şi se fierbe în apă 
cu sare. 


Tehnica preparării 

Carnea de porc, bucăţile de grăsime, ficatul și 
creierul se toacă de 2—3 ori cu mașina cu sită 
deasă. Pasta obţinută se amestecă cu piper, 
rom, vin, pînă se omogenizează ; se întinde pe 
o foaie de celofan umed. Deasupra se așază 
sferturi de ouă şi ciuperci, aranjate ca un mo- 
zaic; se rulează şi se păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


105. CREIER DE VITĂ CU SALATĂ 
A LA RUS ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— creier de vită kg 0,500 
— morcovi kg 0,050 _ creier 35 g 
— aspic*) kg 0,200 — salatăa 
— salată la rus şi 
ă la rus *) kg 0,500 aspic 65g 
— piper boabe kg 0,001 
— ceapă kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— oţet 9” l 0,010 
— salată verde kg 0,050 
— maioneză *) kg 0,250 
— sare kg 0,010 


*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Creierul se spală, se curăță de membrană şi 
se ţine în apă rece, pentru eliminarea sînge- 
lui. Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi morcovii se fierb circa 20 minute, 
în apă clocotită cu piper, oțet, foi, de dafin şi 
sare. Se adaugă creierul şi se mai fierb îm- 
preună circa 15 minute. Se răceşte în lichidul 
de fierbere, se porţionează, se execută un de- 
cor din felii de morcovi, se înnapează cu aspic 
şi se aşază peste salata ă la rus montată pe pla- 
tou şi ornată cu maioneză. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe Platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


106. CREIER DE VITĂ CU SOS DE LĂMIIE 


(A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj DE Operații pregătitoare 
Materii prime U/M iei Al spioni Creierul se spală, se curăță de membrană şi 


— creier de viţă kg 1,000 


— ceapă kg 0,100 ş 

— morcovi kg 0,100  — creier 70 g 
— piper boabe kg 0,001 7 S0s 30 g 
— oţet 9% l 0,025 

— sare kg 0,015 

— foi de dafin kg 0,00025 

— lămiie kg 0,050 


— sos de lămiie 
(ă la grec) *) kg 0,300 


*) se preia reţeta respectivă. 


se ţine în apă rece, pentru eliminarea sînge- 
lui. Ceapa și morcovii se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Lămiia se spală și se taie felii. Sosul 
de lămiie (ă la grec) se prepară, folosindu-se 
reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 

Ceapa şi morcovii se fierb, circa 20 minute, 
în apă clocotită cu piper, oţet, foi de dafin şi 
sare. Se adaugă creierul şi se mai fierb îm- 
preună circa 20 minute. Creierul se răceşte în 
lichidul de fierbere, se aşază porţionat pe pla- 
tou. Se toamnă deasupra sosul de lămiie. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de morcovi şi lămîie, Se 
serveşte rece. 


107. CREIER DE VITĂ ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 


— creier de vită kg 1,000 


— morcovi kg 0,100 ier 70 
— ceapă kg 0,100 oshieşi 9 
— foi de dafin kg  0,00025 decor 20g 
— oţet 9% 1 0,025 

— aspic *) kg 0,300 


— Piper boabe kg 0,001 
— salată verde kg 0,100 
— gogoşari roșii 


în oţet kg 0,100 
— castraveți 

muraţi kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeţa respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Creierul se curăţă de membrană, se spală şi 
se ţine în apă rece, pentru eliminarea sînge- 
lui. Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală și se 
taie felii. Gogoşarii roşii în oțet şi castraveţii 
muraţi se curăţă, se spală şi se taie în diferite 
forme. Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
frunză în multe ape reci. Aspicul se topește în 
baie de apă fierbinte. 
Tehnica preparării 
Ceapa şi morcovii se fierb în apă, cu piper 
boabe, foi de datin, oţet şi sare, circa 20 mi- 
nute. Se adaugă creierul și se continuă fierbe- 
rea, circa 20 minute. Creierul se răcește în li- 
chidul în care a fiert, se așază porţionat pe pla- 
tou ; se execută un decor din felii de gogoşari 
şi castraveți şi se înnapează în aspic. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


108. LIMBĂ DE VITĂ CU SOS REMULAD-. 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. [9) porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă devită 006 
fără şlung kg ji ue 
— ceapă kg 0,075 — limbă 60g 
— morcovi kg 0,100 — sos  60g 


— țelină rădăcină kg 0,100 
— sosremulad *) kg 0,600 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ceapa, morcovii şi ţelina se curăță și se 
spală. Limba de vită se spală, se opărește şi 
se rpală din nou cu apă rece. Salata verde se 
curăţă, se spală în maj multe ape reci, fiecare 
frunză. 
Tehnica preparării 


Limba se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
mează. Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă 
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ceapă, ţelină, morcovi. Limba fiartă se scoate Prezentarea şi servirea 


pe poraL: UA apă: FecS,: Se. AEăjA ude IEI SI, 5 Preparatul se prezintă pe platou, sau farfu- 
taie felii (cîte două la o porție). Peste feliile rie, cu decor din frunze de salată verde, Se 
de limbă se toarnă sosul remulad, serveşte rece. 


109. LIMBĂ DE VITĂ CU SOS REMULAD 


ȘI ROȘII 
PROCES TEHNOLOGIC 
| Cantitate | Grama] pt Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de aa: Ș [ai PN EYE : 
10 porţii | produs finit Ceapa, morcovii şi telina se curăţă şi se 


spală. Limba de vită se spală, se opăreşte, se 
ie peria iu spală din nou cu apă rece. Roşiile proaspete se 
— limbă de vită curăță, se spală şi se taie felii. Salata verde se 


fără şlung kg 1,000 A curăță, se spală în mai multe ape reci, fiecare 
— limbă 609 uunză Sosul remuled 5, folosind 
— sosremulad *) kg 0,600 — sos şi runză. Sosul remulad se prepară, folosindu-se 
î roşii 709 rețeta respectivă. 
— roşii proaspete kg 0,250 
__ ceapă kg 0,075 Tehnica preparării 
A i 0.100 Limba se fierbe în apă cu sare, se spumează. 
=> IDOCCOVI i , Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă ceapă, 
— ţelină rădăcină kg 0,100 ţelină şi morcovi şi se fierb. Limba fiartă se 
Și scoate separat în apă rece, se curăță de piele, 
— salată verde kg 0,050 se taie felii (cîte două la o porție). Peste fe- 
E kg 0,020 liile de limbă, se toarnă sosul remulad. 


Prezentarea și servirea 


*) se preia reţeta ectivă, Er 

ABE. p5BLA RE eta ce Specia Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde şi felii 
de roşii deasupra. Se serveşte rece. 


110. LIMBĂ DE VITĂ CU SOS TARTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Ceapa, morcovii şi ţelina rădăcină se curăţă, 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de se spală. Limba de vită se spală, se opăreşte şi 
10 porţii | produs finit se spală din nou cu apă rece. Salata verde se 
mai FR curăţă, se spală fiecare frunză, cu multă apă 
— limbă de vită rece. Sosul tartar se prepară, folosind rețeta 
fără șlung kg 1,000 tialiăi. 40 respectivă. 
— limbă g 
— ceapă k 0,075 _ i 3 
ui sos  60g Tehnica preparării 
— sos tartar *) kg 0,600 


i Limba se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
— morcovi kg 0,100 mează. Cind este pe jumătate fiartă, se adaugă 
ceapă, țelină, morcovi şi se fierb în continuare. 


— țelină rădăcină kg 1,100 Limba fiartă! se scoate separat în apă rece, se 


— salată verde kg 0,100 curăță de piele şi se taie felii (cîte două la 
o porţie). Peste feliile de limbă, se toarnă so- 

— sare kg 0,020 sul tartar. 

*) se preia reţeta respectivă, Prezentarea şi servirea 


Preparatul se. prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se ser- 
veşte rece. 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
— limbă de vită 
fără șlung kg 1,000 
— ceapă kg 0,075 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— morcovi kg 0,100 
— castraveți 
muraţi kg 0,200 
— gogoșari roșii 
în oțet kg 0,100 
— aspic *) kg 0,350 
— unt kg 0,050 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă, 


111. LIMBĂ DE VITĂ ÎN ASPIC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— limbă 60g 
— aspic 30g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa, morcovii şi ţelina se curăţă și se 
spală. Limba de vită se spală, se opăreşte și se 
spală din nou cu apă rece. Untul se alifiază. 
Castraveţii muraţi şi gogoșşarii în oţet se cu- 
răță, se spală şi; se taie în diferite forme, As- 
picul se topeşte în baie de apă fierbinte. Sa- 
lata verde se curăţă, se spală fiecare frunză, în 
mai multe ape reci. 
Tehnica preparării 
Limba se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
mează. Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă 
ceapă, ţelină şi se fierb. Limba fiartă se scoate 
separat în apă rece, se curăţă de piele și se 
taie felii (cîte două la o porţie). Pe platou 
sau în forme speciale se toarnă un strat de 
0,3 cm de aspic lichid și se lasă cîteva minute 
la rece pentru a se gelifica. Peste aspic, se exe- 
cută un decor din gogoşari, castraveți şi fili- 
gram de unt. Se toarnă aspic topit şi se așază 
deasupra feliile de limbă. Se toarnă restul de 
aspic lichid şi se menţine la rece, în frigider 
cîteva minute, apoi se scoate din forme. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se ser- 
veşte rece, 


112. MUȘCIII DE VITĂ CU SALATĂ A LA RUS 


Cantitate 
Materii prime | U/M. | brută pt. 
10 porţii 
— muşchi de vită kg 0,600 
— morcovi kg 0,100 
— 'ceapă kg 0,100 
— salată 
ă la rus*) kg 0,500 
— ulei kg 0,050 
— aspic *) kg 0,250 
— maioneză *) kg 0,175 
— gogoşari roşii 
în oţet kg 0,050 
— castraveți 
muraţi kg 0,050 
— unt kg 0,025 
— salată verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 


ÎN ASPIC 
PROCES TEHNOLOGIC 
Îi de: Operații pregătitoare 
produs, Tipa Muşchiul de vită se spală, se curăţă de pie- 


— carne 40g 
— salatăă 
la rus şi 

aspic 75g 


*) se preiau reţetele respective. 


liţe și grăsime şi se sărează. Morcovii şi ceapa 
se curăţă, se spală și se taie felii. Gogoşarii și 
castraveții se spală, se curăţă, se taie în dife- 
rite forme pentru decor. Untul se alifiază. Sa- 
lata verde se curăţă, se spală în mai multe ape 
reai, fiecare frunză. Aspicul, maioneza şi sa- 
lata ă la rus se prepară după rețetele respec- 
tive. Aspicul se topeşte în baie de apă fierbinte. 
Tehnica preparării 

Muşchiul de vită se rumeneșşte pe plită într-o 
tavă unsă cu ulei. Se adaguă apă (100 ml), 
ceapă şi morcovi şi se introduce la cuptor, circa 
45 minute, astfel încît mușchiul să rămînă în 
sînge. Se răceşte, se porționează în felii foarte 
subțiri şi se execută un decor din gogoșari, cas- 
traveţi şi filigram de unt. Se înnapează cu aspic 
şi se așază peste salata ă la rus, montată pe 
platou şi omată cu maioneză. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se ser- 
veşte rece, 
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113. MUȘCHI DE VITĂ ÎN ASPIC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


Materii prime | U/M 


mușchi de vită kg 0,600 


ulei kg 0,050 
morcovi kg 0,100 
ceapă kg 0,100 
aspic *) kg 0,300 
salată verde kg 0,050 
castraveți 

muraţi kg 0,075 
gogoşari roşii 

în oţet kg 0,075 
unt kg 0,025 
sare kg 0,030 


— came 40g 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— aspic 259 


*) se preia reţeta respectivă. 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
— margarină kg 0,125 
— făină kg 0,200 
— ouă kg 0,150 
— lapte ] 0,600 
— şuncă presată kg 0,250 
— sare kg 0,030 
pentru pane 
— ouă kg 0,150 
— pesmet kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— ulei kg 0,200 
— sos tartar *) kg 0.600 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Muşchiul de vită se curăță de pieliţe și gră- 
sime, se spală şi: se sărează. Morcovii şi ceapa 
se curăţă, se spală și se taie felii. Gogoşarii roşii 
în oţet, se scurg, se curăță de semințe, se spală 
şi se taie în diferite forme pentru decor. Cas- 
traveţii muraţi se spală şi se taie felii subțiri 
pentru decor. Aspicul se topeşte în baie de apă 
fierbinte. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. Untul se 
alifiază. 


Tehnica preparării 


Muşchiul de vită se aşază într-o tavă unsă 
cu ulei şi se rumeneşte pe plită. Se adaugă apă 
(100 ml), ceapă, morcovi şi se introduce în cup- 
tor circa 45 minute, astfel încît muşchiul să ră- 
mînă în sînge. Se răcește şi se porţionează în 
felii foarte subţiri. Peste feliile de mușchi, se 
execută un decor din gogoşari, castraveți şi fi- 
ligram de unt. Se înnapează cu aspic şi se in- 
troduce în frigider. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se Prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
servește rece. 


114. CROCHETE DIN ŞUNCĂ CU SOS TARTAR 


*) se preia rețeta respectivă, 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— crochete 


— sos 


149 g 
60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Şunca presată se taie în 
cuburi mici. Făina şi pesmetul se cern. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. Se prepară sosul 
tartar, folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Margarina se topește într-un vas, se adaugă 
făina dizolvată în lapte, se fierb, se amestecă 
continuu, pentru a nu se forma aglomerări. Se 
retrage vasul de pe foc, se răceşte şi se adaugă 
150 g ouă, sare, şuncă, amestecînd bine pînă 
la omogenizare. Din această compoziţie, se fac 
crochete de circa 7—8 cm lungime şi diametru 
de 2—3 am. Se trec prin făină, ouă şi pesmet. 
Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Crochetele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tartar separat în sosieră. Se servesc 
reci. 


Materii prime | U/M 


115. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


şuncă presată 


ouă 


— gogoșari roșii 


în oțet 


aspic *) 


kg 
kg 


kg 
kg 


— pătrunjel verde kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


*) se preia reţeta respectivă. 


0,300 
0,100 


0,109 
0,700 
0,050 


MULE DE ŞUNCĂ ÎN ASPIC 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


100 g 


Materii prime 


șuncă presată 
unt 

smîntînă 
piper măcinat 
aspic *) 

sare 


coniac 


pătrunjel verde 


gogoșari roșii 
în oțet 


ouă 


salată verde 


una 


kg 
kg 
kg 
kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Sunca; presată se taie felii ; 100 g şuncă se 
taie în fîşii înguste, iar restul se taie în cuburi 
mici. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb de consistenţă 
tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se taie în 
cuburi. Gogoşarii roşii se spală și se taie cu- 
buri mici. Pătrunjelul verde se curăță și se 
spală. Aspicul se prepară, folosindu-se reţeta 
respectivă şi se topeşte în baie de apă fier- 
binte. 


Tehnica preparării 


În fiecare formă se toarnă 20 g aspic şi se 
ţine la rece. După ce se încheagă aspicul, se 
execută un decor din gogoșari roşii, pătrunjel 
verde, fîşii înguste de şuncă așezate sub formă 
de grile. Apoi se adaugă cuburile de ou, cubu- 
rile de şuncă şi de gogoșari şi restul de aspic. 
Se introduc la frigider. După răcire, se scot din 
forme prin scufundarea lor în apă caldă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


116. PASTĂ DIN ȘUNCA ÎN ASPIC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,400 
0,075 
0,075 
0,001 
0,250 
0,020 
0,030 
0,050 


0,050 
0,100 
0,050 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


80 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Șunca se taie în bucăţi și se toacă de 2—3 
ori cu maşina cu sită deasă. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
fierb pînă ajung la consistență tare, se răcesc, 
se curăță de coajă și se taie rondele. Aspicul se 
topeşte în baie de apă fierbinte. Untul se ali- 
fiază. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală. Go- 
goşarii se curăță de seminţe, se spală şi se taie 
în diferite forme pentru decor. Salata verde se 
curăţă și se spală, fiecare frunză, cu multă apă 
rece. 


Tehnica preparării = 


Șunca se amestecă cu unt, smîntînă, coniac, 
piper şi sare, pînă se obţine o pastă omogenă. 
Compoziţia se așază într-o formă, se introduce 
în frigider, se scoate pe un platou şi se exe- 
cută un decor din rondele de ou, frunze de pă- 
trunjel verde şi gogoșari. Se înnapează cu as- 
pic şi se introduce la frigider. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 
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Materii prime | U/M 


ouă 

roşii proaspete 
spanac 

şuncă presată 
smîntînă 
Piper măcinat 
ulei 

salată verde 


sare 


Materii prime | U/M 


— rulouri 


din foietaj *) 


— pastă 


de brînză *) 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


f. RULOURI 


117. RULADĂ DIN OMLETĂ CU SPANAC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


0,300 
0,400 80 g 
2,000 
0,200 
0,200 
0,001 
0,100 
0,020 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prim jet de apă rece. Roşiile se spală și se taie 
rondele cu grosimea de 0,5 cm. Spanacul se cu- 
răță, se spală în mai multe ape. Şunca se taie 
felii subţiri. Salata verde se curăţă şi se spală 
fiecare frunză în parte, cu multă apă rece. 


Tehnica preparării 


Spanacul se fierbe în apă clocotită cu sare, 
se răceşte sub jet de apă rece, se scurge de apă 
şi se ţaie foarte mărunt ; se pune într-un cas- 
tron, se adaugă smîntînă, sare, piper şi se a- 
mestecă pînă se obţine un pireu bine omoge- 
nizat. 

Din ouă, ulei şi sare se prepară o omletă care 
se taie în două. Pe fiecare omletă se întinde 
jumătate din cantitatea de pireu de spanac, 
deasupra se aşază felii de şuncă, peste care 
se pune restul de spanac. Omletele se rulează 
strîns într-un şervet din pînză, legînd capetele 
cu aţă. Rulourile obţinute se introduc în fri- 
gider unde se ţin 1—2 ore pentru a se întări. 
După răcire, se scoate șervetul din pînză, ru- 
lada se taie în felii (cîte una la o porție) cu 
grosimea de 1—5 cm şi se aşază pe platou pe 
cîte o rondea de roşie. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


118. RULOU CU PASTĂ DIN BRÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
buc 10 
40 g 
kg 0,200 


*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Se prepară rulourile şi pasta de brînză, fo- 
losind rețetele respective. 
Tehnica preparării 
Rulourile se umplu cu pastă de brînză, cu a- 
jutorul unui poș prevăzut cu șpriţ. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


119. RULOU CU PATEU DIN FICAT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— rulouri 
din foietaj *) buc 10 40 g 


— pateu din ficat *) kg 0,200 


*) se preiau reţetele respective. 


120. RULOU CU 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— rulouri 
din foietaj *) buc 10 
— şuncă presată kg 0,080 40 g 
— unt kg 0,075 
— smîntînă kg 0,070 
— piper măcinat kg 0,00025 
— sare kg 0,005 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Rulourile din foietaj şi pateul din ficat se 
prepară, folosind rețetele respective. 
Tehnica preparării 


Rulourile se umplu cu pateu din ficat, cu 
ajutorul unui poş prevăzut cu dui, 


Prezentarea şi servirea 


Rulourile se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc reci. 


PASTĂ DIN ŞUNCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Şunca se taie în bucăţi şi se toacă cu maşina 
cu sită rară. Untul se afiliază. 
Tehnica Dreparării 
Şunca tocată se amestecă cu unt şi smîn- 
tînă, se adaugă sare şi: piper, amestecind con- 
tinuu, pînă se omogenizează. Cu compoziţia for- 
mată se umplu rulourile. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește rece. 


121. RULOU DIN CARNE DE PORC CU OUĂ 
ÎN ASPIC 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară (pulpă) kg 0,600 — carne 35g 
— ouă kg 0,500 — ouă 409 
— aspic *) kg 0,250  — aspic 20g 
— ulei kg 0,050 


— salată verde kg 0,050 
— gogoșari roşii 

în oţet kg 0,050 
„— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală în apă rece şi se sărează. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin jet 
de apă rece, se fierb pînă ajung de consistență 
tare, se răcesc şi se curăţă de coajă. Salata 
verde se curăţă şi se spală fiecare frunză în 
mai multe ape. Gogoşarii se spală, se curăță 
de seminţe şi se taie în diferite forme. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă la cuptor în 50 g ulei și 
100 ml apă, se răceşte şi se taie felii subţiri, 
Fiecare ou se înveleşte în felii de coarne, se 
așază pe platou, pe care în prealabil s-a tur- 
nat un strat subţire de aspic. Se execută un 
decor din gogoşari şi se înnapează cu aspic, fie- 
care porţie. Preparatul se ţine la rece, în fri- 
gider. 


Prezentarea şi Servirea * 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece, 
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122. RULOU DIN PARIZER CU ERÎNZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


FR Ganca | Sirena) Parizerul se curăţă de membrană şi se taie 
Materii prime rută pt. o portție de .. apa a 13 să 
10 porţii | produs finit felii subţiri. Brînza se spală, se scurge de apă, 


se rade fin şi se amestecă cu unt (125 g), boia 


— parizer kg 0,300 şi chimen. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
n trec prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung 
=> brînză telemea 700 110 g de consistenţă tare, se răcesc, se curăţă de 
de oi ke 0, coajă şi se taie felii. Se alifiază 25 g unt. 
— unt kg 0,150 Tehnica preparării 
— boia de ardei Pe fiecare felie de parizer se aşază pastă de 
dulce kg 0,002 brînză, cu ajutorul unui poș cu dui şi se ru- 
lează. Rulourile se prind cu scobitori şi se or- 
— chimen kg 0,002 nează cu felii de ou fiert şi filigram de unt. 
— ouă kg 0,100 Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte rece. 


123. RULOU DIN ŞUNCĂ CU SALATĂ A LA RUS 


ÎN ASPIC 
PROCES TEHNOLOGIC 

Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime [une | brută pt. | o porţie de Şunca presată se taie în 10 felii subţiri. Pă- 
10 porţii | produs finit, trunjelul verde se curăţă, se spală. Gogoşarii se 
| ş spală, se curăță şi se taie în diferite forme. 
— şuncă presată kg 0,200 Salata verde se curăță, se spală în mai multe 
— salatăâlarus%) kg 0,700 115 g ape reci fiecare frunză. Salata ă la rus, aspicul 
şi maioneza se prepară, folosind rețetele res- 
— aspic*) kg 0,225 pective. Aspicul se topeşte în baie de apă fier- 

A binte. 
— pătrunjel verde kg 0,050 mgtinica pieparăiti 

— maioneză *) kg 0,100 Pe feliile de şuncă se aşază salata â la rus şi 


se rulează. Capetele ruloului se acoperă cu ma- 


— gogoşari roşii ioneză. Se așază ruloul umplut pe platou şi 


în oțet kg 0,050 se execută un decor din frunze de pătrunjel 
î verde şi gogoşari. Se înnapează în aspia şi se 
— salată verde kg 0,050 introduce la frigider. 
Prezentarea și servirea 
+) se preiau reţetele respective. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


g. SALATE (GUSTĂRI) 
124. SALATĂ EBOEUF 


i Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de PROCES TEHNOLOGIC 
10 porţii produs finit 
— cartofi a kg 1,300 Operații pregătitoare 
ata i kg 0,350 200 g Carnea se spală, se fierbe în apă cu sare, 
a, muștar kg 0,100 se spumează, se răcește şi se taie cuburi mici. 
— castraveți Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
muraţi kg 0,500 sare, se curăță de coajă şi se taie cuburi mici. 
zi maioneză N kg 0,400 Castraveţii muraţi se spală, se curăță de coajă 
a i ardă TORI kg 0,100 şi seminţe şi se taie cuburi mici. Pătrunjelul 
— pătrunjel verde kg 0,050 verde se curăță, se spală. Salata verde se cu- 
— salată verde kg 0,050 răță, se spală fiecare frunză cu multă apă. Go- 
— piper măcinat kg 0,002 goșarii se curăță, se spală şi se taie diferite 
— sare kg 0,025 forme pentru decor. 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Tehnica preparării 
Jumătate din cantitatea de maioneză. se a- 
mestecă cu muştar, cartofi, castraveți, carne, 
piper şi sare. Salata obținută se montează pe 
platou sau farfurioare. Se ornează cu restul de 


maioneză, frunze de pătrunjel verde, gogoșari 
şi frunze de salată verde. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece. 


125. SALATĂ DIN CRUDITĂŢI 


Cantitate Gramaj. pt. 
Materii prime | U/M ral Rd lu 
— morcovi kg 0,750 
— țelină rădăcină kg 0,750 120 g 
— mere lg 0,300 
— ulei kg 0,100 
— lămiie kg 0,100 
— sare kg 0,020: 
— salată verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Morcovii, ţelina şi merele se curăţă, se spală 
şi se taie fişii subțiri (julien). Lămiia se spală ; 
la jumătate din cantitate se extrage sucul, iar 
cealaltă jumătate se taie rondele, pentru decor. 
Salata verde se curăţă, se spală fiecare frunză 
în mai multe ape reci. 
Tehnica preparării 
Merele, ţelina și morcovii se amestecă cu 
ulei, sare şi sucul de lămiie. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau în 


cupe, cu decor din frunze de salată verde şi 


rondele de lămiie pe marginea cupei. Se ser- 
veşte rece. 


126. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU ŞUNCĂ 
ȘI BRÎNZĂ TELEMEA 


Cantitate | . Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. [+] porţie de 
10.porţii | produs finit 


_— salată verde kg 0,075 
— țelină rădăcină kg 0.075 


200 g 

— morcovi kg: 0,150 ş 
— ardei gras kg 0,250 
— varză albă 

proaspătă lg 0,300 
—- roșii proaspete kg 0,500 
— ceapă kg 0,150 
— ardei iute „kg. 0.029 
— pătrunjel verde kg „0,050 
—lămii lg * 0,100 
— Șuncă presată kg  . 0,250 
— ouă kg 0;500.. -- 
— brînză telemea 

de oi kg 0,250 
— smîntînă kg 0,150 
— muştar kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— ulei kg 0,050 
— sare lg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
frunză cu multă apă rece şi se taie fişii sub- 
ţiri. 'Țelima se curăță, se spală şi se taie fișii. 
Morcovii se curăţă, se spală şi se rad fin. Ar- 
deiul gras se curăţă, se spală şi se taie fişii 
subţiri. Varza se curăță și se taie fişii sub- 
țiri. Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii 
subțiri (peştişori). Roșiile se spală şi se taie 
sferturi. Ardeiul iute se curăță, se spală şi se 
taie rondele. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Lămiile se spală; ju- 
mătate din cantitate se taie felii subţiri, iar 
din restul cantităţii se extrage sucul. Șunca 
presată se taie fişii subțiri (julien). Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, se fierb pînă ajung de consistență tare, 
se răcesc, se curăță de coajă și se taie felii. 
Brînza telemea de oi se spală și se rade. 
Tehnica preparării 
Legumele tăiate și şunca presată se aşază pe 
platou.în straturi alternative suprapuse. Smîn-: 
tina se amestecă cu muştar, piper, suc de lă- 
miie, sare, pătrunjel verde obţinînd um sos care 
se adaugă peste salată. Deasupra se presară 
telemea rasă şi se execută un decor din felii 
de roșii, ouă şi lămîie. Se păstrează la rece. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 
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127. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU IAURT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit Operații pregătitoare 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 

109 porţii 
ţelină rădăcină kg 1,200 
morcovi kg 0,800 
mere kg 0,800 
iaurt kg 0,500 
lămii kg 0,200 
piper măcinat kg 0,001 
sare kg 0,020 


TȚelina, morcovii şi merele se curăţă, se 
spală și se taie fişii foarte subţiri. Lămiile se 
200 g spală şi li se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Morcovii, ţelina şi merele se amestecă cu 
iaurt, sare, piper şi suc de lămiie.. 
Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou suu farfurie. Se 


serveşte rece. 


123. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU LIMBĂ 


DE VITĂ SAU PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Limba de vită sau porc se spală, se opărește, 
se spală din nou cu apă rece și se fierbe în 
apă cu sare, piper boabe şi foi de dafin. 
3 : Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece 
ramaj pt. : „34% te a E ata si i 
o porție de și se curăţă de pieliță. Roșiile se spală, se taie 
produs finit rondele şi felii pentru decor. Ardeiul gras se 


| | * Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
ş i 10 porţii 
limbă de vită sau 

porc fără slung kg 1,000 
TOşii proaspete kg 0,300 
ardei graşi kg 0,300 
ceapă kg 0,200 
ouă kg 0,200 
lămii lg 0,200 
pătrunjel verde kg 0,100 
piper măcinat kg 0,001 
piper boabe kg 0,001 
foi de dafin kg 0,00025 
sare kg 0,025 


spală, se curăţă şi se taie fișii subţiri. Ceapa 
se curăță, se spală, se taie felii subțiri (pes- 

150 g tișori) şi se spală din nou cu apă. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se fierb pînă ajung de 
consistenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă 
şi se taie felii. Lămiile se spală şi li se; ex- 
trage sucul. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Jumătate din cantitatea de limbă se taie felii 
subţiri, iar restul se taie fişii subțiri (julien). 
Limba tăiată fîșii subțiri (julien) se amestecă 
cu ceapă, rondele de roşii şi ardei gras. Se a- 
șază pe platou şi se ormează cu felii de roşii, 
de limbă și ou. Separat se prepară un sos de 
lămiie din suc de lămiie, piper măcinat, sare, 
pătrunjel verde şi se adaugă peste salată. Se 
păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie. Se serveşte rece. 


Materii prime 


morcovi 
țelină rădăcină 
sfeclă roşie 
varză albă. 
mere 

gulii 

varză roşie 
roşii proaspete 
ardei gras 
lămii 
smîntînă 

sos ketchup 
pipe măcinat 
sare 


Materii prime | U/M 


mere 
țelină rădăcină 
morcovi 

salată verde 
smîntînă 

lămii 


sale 


Materii prime : 


fasole boabe 
ceapă 

otet 9* 

ulei 

piper măcinat 
mărar verde 
sare 


| U/M 


| dia] 


kg 


129. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI 
CU SOS KETCHUP 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


0,500 
0,200 
0,200 
0,200 
0,500 
0,200 
0,200 
0,500 
0,200 
0,150 
0,250 
0,250 
0,002 
0,030 


o porţie de 


250 g 


Gramaj pt. 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii, ţelina, sfecla roșie, guliile, varza 
albă, varza roşie, merele și ardeii graşi se cu- 
răță, se spală şi se laie fişii foarte subţiri (ju- 
lien). Roşiile se spală şi se taie felii. Lămiile 
se spală şi li se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Legumele se amestecă ușor, adăugind sare, 
piper şi suc de lămîie. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie cu smintină şi sos ketchup. Se serveşte 
rece. 


130. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU MERE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
0,300 
0,200 
0,150 
0,200 
0,100 
0,010 


Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Lămiile se spală şi li se extrage sucul. Mor- 
covii se curăţă, se spală şi se taie fișii foarte 
subțiri (julien). 'Ţelina se curăță, se spală și 
se taie fişii subțiri (julien), se stropeşte cu suc 
de lămiie. Merele se spală, se curăță de coajă 
şi se taie 10 rondele iar restul cantității se taie 
fîşii subțiri (julien), se stropește cu suc de lă- 
miîie. Salata verde se curăță, se spală, se rețin 
10 frunze pentru decor, iar restul cantităţii se 
taie fişii subțiri. 

Tehnica preparării 


Morcovii, telina şi merele se amestecă cu 
sare şi smîntînă, Se așază în cupe, deasupra se 
pun rondele de măr şi cîte o frunză de salată 
verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în cupe, Se servește 
rece. 


131, SALATĂ DIN FASOLE BOABE 


| Cantitate 


- brută pt: 
„10 porţii 


1,000 
0,300 
0,050 
0,100 
0,002 
0,050 
0,025 


Gramaj pt. 


o porţie de 
„produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se 

spală, se lasă în apă rece circa 12 ore, se fierbe 
în apă cu sare, După primele clocote, se în- 
depărtează lichidul şi se schimbă cu altă apă 
fierbinte. După fierbere, se strecoară şi se lasă 
să se răceuscă. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Mărarul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Oţetul se diluează în 100 ml 
apă. 
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Tehnica preparării 
Fasolea se aşază în platou sau salatieră, se 
adaugă ceapă, oțet, sare, piper şi ulei; se a- 
mestecă bine. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul sc prezintă pe platou sau în sa- 
latieră, cu decor de mărar verde deasupra. Se 
serveşte rece. 


1924 SALATĂ DIN FASOLE VERDE 


i Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o .porţie de 
10 porţii produs finit 
— fasole verde 
proaspătă kg 2,200 
200 
— usturoi kg 0.050 9 
— oţet 9% l 0,050 
— ulei kg 0,100 
— mărar verde lg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea verde se curăţă, se spală și se fierbe 
în apă cu sare. După fierbere, se îndepărtează 
lichidul, se lasă să se răcească şi se taie 
bucăţi de circa 4 cm. Mărarul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Usturoiul se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Oţetul se rdiluează 
cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Fasolea verde se așază în salatieră. Se a- 
daugă usturoi, ulei, oțet, piper, sare şi se a- 
mestecă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în sa- 
latieră, cu mărar verde deasupra. Se serveşte 
rece. 


133. VSALATĂ FRANCEZĂ 


„Gramaj pt. 
o porţie de 


Cantitate | 


Materii prime | U/M | brută pt. - 


10 porţii | produs finit 
— caşcaval kg 0,175 
— mazăre conservă kg. 0,500. 150.g 
sau proaspătă kg 0,800 j ze 
— morcovi kg 0,700 
— smîntînă kg 0,200 
— gogonele 
murate kg 0,200 
— ouă kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Morcovii se spală, se curăţă, se spală din nou, 
se fierb, se răcesc şi se taie cuburi mici. Caş- 
cavalul se curăţă de coajă; 3/4 din cantitate 
se taie cuburi mici și 1'4 se rade. Mazărea con- 
servă se scurge de lichid şi se trece prin jet 
de apă rece. Cînd se folosește mazăre proas- 
pătă se curăţă. se spală şi se fierbe în apă cu 
sare. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se fierb pînă ajung de 
consistență tare, se răcesc, se curăţă de coajă 
şi se taie felii. Gogonelele murate se spală şi 
se taie cuburi mici. 


Tehnica preparării . 


Mazărea boabe fiartă se amestecă cu mor- 
covi, cuburi de caşcaval, smîntină, sare, piper 
și gogonele. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă în salatieră sau farfurie, cu caș- 
caval ras deasupra şi decor de felii de ou. Se 
serveşte rece. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materil prime | U/M 


salam 


mazăre conservă 


morcovi 


castraveți 
muraţi 


maioneză *) 
piper măcinat 
pătrunjel verde 


sare 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,400 
0,300 
0,300 


0,300 
0,300 
0,001 
0,025 
0,010 


134, SALATĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


110 g 


ITALIANĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Salamul se curăță de membrană; 50 g se 
taie triunghiuri pentru decor şi 250 g se taie 
fîşii subţiri (julien). Morcovii se curăță, se 
spală şi se fierb în apă cu sare; după fier- 
bere, se îndepărtează apa și se lasă să se ră- 
cească ; 50 g se taie rondele, iar restul fişii 
subţiri (julien). Castraveţii se curăță de coajă 
și semințe; 50 g se taie rondele, iar restul se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. La măzarea conservă 
se îndepărtează lichidul şi se spală în apă rece. 


Tehnica preparării 
Cantitatea de salam tăiată fîşii subțiri (ju- 
lien) se amestecă cu morcovi, mazăre, castra- 
veţi, sare, piper și jumătate din cantitatea de 
maioneză. Se asază pe platou, se ornează cu 
maioneza rămasă, salam triunghiuri, rondele 
de morcovi și castraveți. 


Prezentarea și servirea 
Se prezintă pe platou sau salatieră, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește rece. 


135. SALATĂ DIN LEGUME (BULGĂREASCĂ) 


Cantitate Gramaj pt. 
om prima um IE | pate 
— conopidă kg 0,500 
— mazăre verde 200 g 
conservă kg 0,200 
— fasole verde 
conservă kg 0,200 
— cartofi kg 0,500 
— salată verde kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,400 
— ardei gras kg 0,400 
— morcovi kg 0,400 
— oţet 9 l 0,030 
— ulei kg 0,100 
— muştar kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Cartofii se spală, se fierb în coajă, se cu- 
răță şi se taie cuburi. Conopida se curăță, se 
spală și se ţine în apă rece cu sare, circa 10 
minute. Morcovii se spală, se curăţă şi se spală 
din nou. Salată verde se curăţă, se spală în mai 
mulie ape reci fiecare frunză; jumătate din 
cantitate se taie fişii subţiri. Roşiile se spală: 
și se taie felii subţiri. Ardeiul gras se spală şi 
se taie fişii subţiri. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Mazărea şi fa- 
solea verde se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece. 


Tehnica preparării 


Conopida și morcovii se fierb separat în apă 
cu sare. Morcovii, după fierbere, se răcesc şi se 
taie cuburi, iar conopida se desface bucheţele 
şi se taie cuburi mici. Fasolea verde se taie bu- 
căți mici. Morcovii, cartofii, fasolea se ames- 
tecă cu mazărea, conopida, ardeiul gras şi sa- 
lata verde tăiată. Din ulei, oțet, muştar, sare și 
piper se prepară sosul, care se adaugă peste le- 
gume şi se amestecă. 


Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă în salatieră, cu decor din 
frunze de salată verde și felii de roşii. Se ser- 
veşte rece. 
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*) se preia rețeta respectivă. 


:) se preia rețeta respectivă, 
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Materii prime 


cartofi 


castraveți 
proaspeți 


ardej gras 
morcovi 

roșii proaspete 
ouă 

muştar 
maioneză *) 
piper măcinat 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime | un] 


carne mînzat 
calitatea I 


castraveți 
muraţi 


salată verde 
roşii proaspete 
țelină rădăcină 
muștar 

mărar verde 
maioneză *) 


sare 


| 
| 


U/M 


kg 


kg 


kg 
kg 


136. SALATĂ DIN LEGUME PROASPETE 
CU MAIONEZĂ 


Cantitate 
brută pi. 


1,500 


0,500 
0,300 
0,500 
0,600 
0,100 
0,050 
0,500 
0,002 
0,050 
0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spaiă, se fierb, se curăţă de coajă 
şi se taie felii rotunde. Castraveţii se spală, se 
curăţă de coajă, se taie rondele. Ardeii graşi se 
curăţă, se spală şi se taie fîşii. Morcovii se cu- 
răţă, se spală, se fierb şi se taie cuburi. Roşiile 
se spală şi se taie felii subţiri. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală; jumătate dim can- 
titate se taie mărunt, iar restul se lasă frunze 
pentru decor. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece, se fierb pînă a- 
jung de consistență tare, se curăță de coajă şi 
se taie felii. 


Tehnica preparării 


Cartofii, castravețţii, ardeii grași, morcovii, 
roşiile, pătrunjelul verde tăiat mărunt se a- 
mestecă cu sare şi maioneză.. 


Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de pătrunjel verde şi felii de ou. 


137. SALATĂ Ă LA MOSCOVA 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de mînzat se curăță, se spală, se 
fierbe în apă cu sare, se îndepărtează spuma. 
După fierbere, carnea se răceşte și se taie mă- 
runt. Castraveţii muraţi se spală, se curăţă de 
coajă și seminţe şi se taie felii subțiri. Salata 
verde se curăță, se desfac frunzele şi se spală 
fiecare frumză, cu multe ape reci. Mărarul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Țelina se spală, se curăță, se spală și se taie 
rondele, Roşiile se curăță, se spală și se taie 
rondele. Maioneza se prepară, folosind reţeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 


Carnea tăiată mărunt se amestecă cu castra- 
veţi, ţelină, maioneză, muștar și sare. Se aran- 
jează salata pe platou, cu rondele de roşii şi 
mărar verde deasupra. | 


Prezentarea și servirea 


Salata se prezintă în salatieră, cu decor din 
frunze de salată verde. Se servește rece. 


138. SALATĂ ORIENTALĂ DE PRIMĂVARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. N uA A i j 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Cartofii se spală, se fierb în apă cu sare, se 
10 porţii | produs finit scurg de apă, se curăţă de coajă şi se taie felii 
rotunde. Ceapa verde se curăţă, se spală şi se 
cartofi kg 2,300 taie mărunt. Ridichiile se curăță, se spală şi se 
-, N taie felii subțiri (rondele). Ouăle se spală, se 
ceapă verde kg 0,250 300 g dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, se 
salată verde kg 0,400 fierb pînă ajung de consistenţă tare şi se taie 
în sferturi. Salata verde se curăță, se spală fie- 
ridichi de lună kg 0,500 care frunză în mai multe ape reci, şi se taie 


fişii. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 


mărar verde kg 0,100 taie mărunt. Măslinele se spală în apă. 


ouă kg 0,250 
Tehnica preparării 

măsline kg 0,150 prep 

; Ş Cartofii, ceapa verde, ridichiile, salata şi mă- 
ulei kg 0,100 rarul, se amestecă ușor împreună cu sare, ulei 
oțet 9 ] 0,075 şi oţet. Se așază estetic pe platou, cu decor de 

salată verde, măsline şi sferturi de ouă, 

sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat la raviere. Se serveşte rece. 


139. SALATĂ ORIENTALĂ DE VARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o elle Pie Cartofii se spală, se fierb, se curăţă de coajă 
A POR  PrOGHsEtini şi se taie felii rotunde. Ceapa se curăţă, se 
cartofi kg 2.000 spală, şi se taie felii subțiri (peștişori). Castra- 
ă k 0.200 veţii se spală, se curăță de coajă şi se taie felii. 
CEA s i 300 g Ardeiul gras se curăţă, se spală şi se taie fişii 
castraveți verzi kg 0,250 subțiri. Roşiile se spală, se taie rondele. Pă- 
ardei gras dei 0,250 trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Măslinele lă î ă, Ouăle sa 
iiteliniă ie 0,100 ăru sir se spală în apă uăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
pătrunjel verde kg 0,100 rece, se fierb pînă ajung de consistenţă tare, 
roşii proaspete kg 1,000 se curăţă de coajă şi se taie felii, 
let kg 9,100 Tehnica preparării 
ulei k 0,100 
Ş S i Cartofii se amestecă cu ardei gras, castra- 
oțet 9 l 0,050 veţi, jumătate din cantitatea de roşii, pătrun- 
piper măcinat kg 0,001 jel verde, ceapă, oţet, ulei, piper şi sare. 
sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ra- 
viere, cu decor de roşii, măsline şi ou. Se ser- 
veşte rece. 
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*) se preia reţeta respectivă. 


140. SALATĂ ORIENTALĂ DE IARNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 

Materii prime U/M rele Sei pa Cartofii se spală, se fierb, se curăță de coajă 
p şi se taie felii. Ceapa se curăță, se spală și se 
taie felii subțiri (peștișori). Castraveţii se spală, 
cartofi kg ga se curăță de coajă şi seminţe şi se taie cuburi 
ceapa kg 0.400 300 g mici. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
castraveți prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
muraţi kg 0,400 consistenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă şi 
ulei kg 0,100 se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
otet 9* ] 0,075 spală şi se taie mărunt. Măslinele se spală în 
fai li k 0.200 apă. Gogoşarii roşii se curăță, se spală, se taie 

TEMELIE s : în diferite forme pentru decor. 

ouă, kg 0,250 


Tehnica preparării 


ă jel verde _k 0,050 . 
Pipe Veni) «Re Cartofii se amestecă cu castraveți, ceapă, 


Sogoşari i ni ko 0.200 măsline, pătrunjel verde, ulei, oțet şi; sare. 
sare kg 0.020 Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou sau farfurie, cu 
decor din felii de ou fiert și gogoșari “roşii, 
Se serveşte rece. 
141. SALATĂ ORIENTALĂ CU MAIONEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
aL prune |nr aid ale gri Cartofii se spală, se fierb în coajă, se scurg 
de apă, se curăţă coaja, se taie felii rotunde 
cautati kg 1,800 subțiri. “Castraveţii se curăţă de coajă şi se- 
maioneză *) 1 0 350 mințe şi se taie felii subțiri. Ceapa sei curăţă, 
S 4 200 g se spală și se taie felii subțiri (peştișori). Pă- 
muștar kg 0,050 trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
pătrunjel verde kg 0,050 mărunt, Măslinele se spală în apă. 
piper măcinat kg 0,002 Tehnica preparării 
ceapă kg 0,200 Cartofii se amestecă cu 150 g maioneză, muş- 
castraveți tar, castraveți, ceapă, sare, piper și jumătate 
muraţi kg 0,200 din cantitatea de pătrunjel verde și se aşază pe 
măsline kg 0,200 platou. Se ornează cu restul de maioneză, măs- 
ssial kg 0,030 line și pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou sau farfurie. Se 
serveşte rece. 


142. SALATĂ DIN OUĂ CU MAIONEZĂ 


(GERMANĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. st, cra 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se: fierb pînă ajung de con- 
ouă kg 1,000 sistență tare. Se răcesc, se curăţă de coajă și 
maioneză *) kg 0,500 150 se taie în sferturi. Şunca se taie felii subțiri. 
zahăr pudră kg 0,025 9 Salata verde se curăţă, se spală fiecare frunză 
piper măcinat kg 0,005 în mai multe ape reci, se taie fişii subțiri (ju- 


Ă îi iu 0.100 lien). Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
şuncă presată is , 


2 ăi kg 0,050 : Tehnica pr Oparărăi j 
N e e kg 0,150 Ouăle se amestecă cu şuncă, salată verde, 
maioneză, zahăr, piper şi sare. Se potriveşte 
— sare kg 0,020 gustul cu suc de lămfie. 
LEE Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Salata se prezintă în salatieră. Se serveşte 
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rece. 


143. SALATĂ DE PASĂRE 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. [e) porție de 
| 10 porții produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap 100 g 
şi picioare kg 0,400 
— cartofi kg 0,650 
— ţelină rădăcină kg 0,200 
— mere kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— maioneză *) kg 0,200 
— muştar kg 0,025 
— sare de lămîie kg 0,001 
— salată verde kg 0,025 
— sare kg 0,020 


=) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 
— salată 

de pasăre *) kg 
— aspic *) kg 


— salată verde kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare | 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală. 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, se răcesc, se 
curăță de coajă și se taie felii subţiri. Merele 
şi țelina se curăţă, se spală, se taie fîşii sub- 
țiri (julien) și se ţin în apă rece cu sare de 
lămîie pentru a nu se oxida. Salata verde se 
curăţă, se spală fiecare frunză, în mai multe 
ape reci. Maioneza se prepară, folosindu-se re- 
țeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă clocotită cu sare şi se 
spumează. Puiul fiert şi răcit se dezosează, se 
îndepărtează pielea şi se taie felii subţiri ; se 
reţine o parte din piept pentru decor, care se 
taie felii subţiri. Cartofii, merele, ţelina, muş- 
tarul, sarea, piperul, carnea de pui, jumătate 
din cantitatea de maioneză se amestecă uşor, 
pînă se omogenizează compoziţia. Salata se a- 
șază estetic pe platou sau farfurie. Deasupra se 
aşază feliile de piept şi se ornează cu maio- 
neză, cu ajutorul unui poş prevăzut cu sprit. 
Prezentarea şi servirea 
Salata se prezintă pe platou sau farfurie, cu 
decor din frunze de salată verde. Se servește 
rece. 


144. SALATĂ DE PASĂRE ÎN ASPIC 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


0,750 
0,275 
0,050 


Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


100 g 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Aspicul se topeşte în baie cu apă fierbinte. 
Salata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. 
Tehnica preparării 
Se montează pe platou sau farfurie salata 
de pasăre, se înnapează cu aspic şi se intro- 
duce în frigider. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


145] SALATĂ ÂĂ LA PRAGA 


Gramaj pt. 


| Cantitate | 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
| |__10 portii | produs finit 
— salam vinătoresc kg 0,400 
— mazăre conservă kg 0,150 
— MoOrcovi kg 0,300 150 g 
— castraveți 
muraţi lg 0,300 
— muștar kg 0,020 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ardei gras kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— maioneză *) kg 0,200 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Salamul se curăţă de membrană și se taie 
cuburi mici. Morcovii se curăţă, se spală, se 
fierb şi se taie cuburi. Castraveţii muraţi se 
spală, se curăţă de coajă și se taie cuburi, Ma- 
zărea conservă se scurge de lichid şi se irece 
sub jet de apă rece. Ardeii graşi se curăță, se 
spală şi se taie în careuri mici. Roşiile se cu- 
răţă, se spală; jumătate din cantitate se taie 
rondele şi jumătate în felii subţiri pentru de- 
cor. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Maioneza se prepară folosind re- 
țeta respectivă, 
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Tehnica preparării 


Maioneza se amestecă cu salam, morcovi, cas- 
traveți, mazăre, ardei gras, muştar, piper şi 
sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră, cu de- 
cor de roşii şi pătrunjel verde. Se serveşte 
rece. 


146. SALATĂ AĂ LA RUS 


| Cantitate rama) pt. 
Materii prime | U/M ! brută pt. [9) porție de 
| | 10 portii ! produs finit 


— cartofi kg 1,800 
— MoOrcovi kg 0.300 200 g 
— mazăre conservă kg 1,400 
— piper măcinat kg 0,002 
— muștar kg 0,075 
— maioneză *) kg 0,450 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb, se curăţă de coajă 
şi se taie cuburi mici. Morcovii se curăţă, se 
spală, se fierb în apă cu sare și se taie cu- 
buri mici. Mazărea se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală ; jumătate din cantitate se 
taie mărunt, iar restul se lasă frunze pen- 
tru decor. Maioneza se prepară folosind re- 
ţeta respectivă, 


Tehnica preparării 
Cartofii sc amestecă cu morcovi, mazăre, pi- 
per, muştar, pătrunjel verde tăiat mărunt, 300 
g maioneză şi sare. Se ornează cu maioneză şi 
frunze de pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte rece. 


147. SALATĂ DE SPAGHETE CU SOS 


VINEGRET 
PROCES TEHNOLOGIC 

O ţii ătitoare 

Cantitate | Gramaj pt. Deraţii pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Spaghetele se fierb în apă clocotită cu sare 
10 porţii | produs finit S ŞI - . EI 
- = 12 minute, se răcesc cu apă rece şi se taie 
_— spaghete kg 0,300 bucăți de 5—6 cm lungime. Ciupercile con- 
ă Și i 0.250 servă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
— şuncă presată sg , 170 g apă rece și se taie lame. Şunca presată se 
— ciuperci : taie fîşii subţiri (julien). Pătrunielul verde se 
conservă kg 0,230 curăţă, se spală şi se taie mărunt. Sosul vi- 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— sos vinegret *) kg 0,500 
— sare kg 0,015 


=) se preia rațeta respectivă. 
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negret se prepară folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Spaghetele se amestecă cu şuncă, ciuperci, 
Pătrunjel verde şi sos vinegret. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră. Se ser- 
vește rece. 


148. SALATĂ DIN ȚELINĂ 


! Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

10 porții produs finit 
— ţelină rădăcină kg 1,500 

— maioneză *) kg 0,400 150 g 

— iaurt kg 0,200 
— lămiie kg 0,050 
— sare lkg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


TȚelina se curăță, se spală, se taie fişii foarte 
subțiri (julien) şi se ţine în apă rece cu suc 
de lămîie. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 
Țelina se scurge de apă și se amestecă cu 
maioneză, sare şi iaurt, 


Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou sau în sala- 
tieră. Se serveşte rece. 


149. SALATĂ DIN ȚELINĂ CU SMINTINĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 10 porții produs finit 


— țelină rădăcină kg 1,500 


— smîntină lg 0,200 150 g 
— maioneză *) kg 0,200 
— lămîie kg 0,050 
— sare kg 0,020 


*) se preiu reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Lămiia se spală şi i se extrage sucul. Țelina 
se curăță, se spală și se taie fișii foarte în- 
guste ; se freacă cu sare şi suc de lămție. Ma- 
ioneza se prepară folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Țelina se scurge şi se amestecă cu maio- 
neza şi smîntîna. 
Prezenturea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou sau în sala- 
tieră. Se serveşte rece. 


150. „SALATĂ DIN VINETE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 
— vinete kg 2,000 
— ulei lg 0,150 100 g 
— ceapă kg 0,200 


— roşii proaspete kg 0,100 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se coc pe flacără sau pe plită la 
foc iute, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
lasă să se scurgă pe un fund de lemn. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Roşiile se 
spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Vinetele se toacă cu satîr de lemn, se a- 
mestecă cu o lingură de lemn, turnind ulei, 
puţin cîte puţin, pînă se albesc. Se adaugă 
sare şi ceapă. 


Prezentarea şi sertirea 


Preparatul se prezintă în salatieră cu de- 
cor din roşii. Ceapa tăiată mărunt se poate 
servi şi separat. Preparatul se serveşte rece. 
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151. SALATĂ DIN VINETE CU ROȘII 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Vinetele se coc pe flacără sau pe plită, la 


Cantitate | Gramaj pt. foc iute. După ce s-au răcit, se curăţă de 
Materii prime una brută pt. | o porţie de coajă și se lasă pe un fund de lemn pentru 
S 10 porţii |! produs finit a se scurge. Ceapa se curăţă, se spală și se 
: taie mărunt. Roşiile se curăţă, se spală și se 
— vinete kg 2,000 taie rondele. 
Es: kg 0150 i inalt du Tehnica preparării 


î ceapă Vinetele se toacă cu satir de lemn. Vine- 
— ceapă kg 0,200 110 g tele tocate se amestecă cu o lingură de lemn, 
— roşii proaspete kg 0,500  — roşii 409 turnînd ulei puțin cîte puțin, pînă se albesc 
şi se adaugă sare. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră cu de- 
cor din, roşii. Ceapa tăiată mărunt se servește 
separat sau în salată de vinete. Preparatul se 
servește rece. 


h. SANDVIȘURI 


152. SANDVIŞ CU BRÎNZĂ ȘI MAIONEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


n — ia Operații pregătitoare 
Cantitate sramaj pt. Pe A ia Ps â 
Materii priine U/M | brută pt. | o porţie de Piinea albă se taie în 10 felii. Brinza tele- 
10 porţii | produs finit mea se spală şi se taie în 10 felii, de mări- 
mea feliilor de pîine. Ouăle se spală, se dezin- 
— piine albă kg 0,300 fectează, se trec prin jet de apă rece, se fierb 
E pină ce ajung de consistență tare, se răcesc, 
— brînză telemea 60 g se curăţă de coajă şi se taie felii. Salata verde 
de oi kg 0,200 se curăţă, se spală în mai multe ape reci, fie- 
a maioneză *) kg 0,050 care frunză. A ceia 
î Tehnica preparării 
— ouă kg 0,030 Pe fiecare felie de piine se aşază cîte o fe- 
sila aa pda kg 0.030 lie de brînză, se ornează cu maioneză și cu 
— Sal i Di 


cîte o felie de ou. 

Prezentarea şi servirea 
*) se preia reteta respectivă, Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


153. SANDVIŞ CU BRÎNZĂ TELEMEA 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


2 Cantitate Gramaj pt. . i i 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Piîinea albă se taie în 10 felii. Brînza tele- 
10 porţii | produs finit mea se spală, se taie în 10 felii. Untul se ali- 
fiază. Roşiile se spală şi se taie rondele. Cas- 
— piine albă kg 0,300 traveţii verzi se spală şi se taie rondele. 
—— brînză telemea 70 g Tehnica preparării 
de oi kg 0,250 Feliile de piine se ung cu unt (40 g) peste 
— unt kg 0,050 care se așază o felie de brînză telemea. Se 
ornează cu rondele de roşii sau castraveți şi 
— roşii proaspete kg 0,100 filigram de unt. 
sau castraveți Prezentarea şi servirea 


verzi proaspeţi kg 0,100 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
23; : rie. Se serveşte rece. 
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Materii prime U/M 
— piine albă kg 
— caşcaval kg 
— măsline kg 
= Tut kg 


— roşii proaspete kg 
sau castraveți 
verzi proaspeţi kg 


154, SANDVIŞ CU CAȘCAVAL 


pa Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


0,300 
0,200 
0.030 
0.050 
0,100 


0,100 


— piine aibă lg 

— pastă de brinză 
Făgăraş *) ka 

— ouă kg 


“) se preia rețeta respectivă. 


** Materii prime | UM 
— piine albă kg 
— șvaiţer kg 
— unt kg 


— roșii proaspete kg 
sau gogosari 
roşii în oţet kg 


Gramaj pi. 
o porţie de 


produs finit 


65 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se taie în 10 felii. Caşcavalul se 

curăţă de coajă şi se taie după mărimea fe- 
liilor de pîine. Untul se alifiază. Roşiile se 
spală, se taie felii subțiri sau rondele, Măs- 
linele se curăță de sîmburi şi se taie rondele. 
Cînd se folosesc castraveți verzi, se spală şi 
se taie rondele. 


Tehnica preparării 
Feliile de pîine se ung cu unt. Deasupra 
se aşază felia de caşcaval şi se ornează cu felii 
de roşii sau castraveți şi măsline. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie. Se serveşte rece. 


155. SANDVIŞ CU PASTĂ DE BRINZĂ 
„FĂGĂRAŞ“ 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


„Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Piinea albă se taie în 10 felii. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se fierb pînă ajung de consistență tare, se ră- 
cesc, se curăţă de coajă şi se taie în 10 rondele. 


Tehnica preparării 


Pe fiecare felie de piine se așază pasta de 
brînză Făgăraş cu ajutorul unui poş prevăzut 
cu şpriț, Se ornează cu cîte o rondea de ou. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


156. SANDVIŞ CU ŞVAIȚER 


Cantitate . 
brută pt. | 


10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


0,300 
0,225 
0,050 
0,100 


0,150 


55 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pîinea albă se taie .în .10. felii, Şvaiţerul se 

curăţă de coajă și se taie în 10 felii. Untul 
se alifiază. Roşiile proaspate se spală, se taie 
felii sau rondele. Gogoşarii roşii în: oțet -se 
spală, se scot semințele și se taie în diferite 
forme. 


Tehnica preparării 
Feliile de piine se ung cu unt (40 g), peste 
care se aşază cite o felie de şvaițer. Se ornează 
cu felii sau rondele de roșii sau gogoşari roşii 
şi filigram de unt. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 
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157. SANDVIŞ CU PARIZER 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Sau Ila:e Scara) :D Piinea albă se taie în 10 felii. Parizerul se 


M ii pri U/M | brută pt. o porție de AL la ZA 
ia iad | 10 Dori produs finit curăță de membrană şi se taie în 10 felii. Go- 
goşarii roşii în oțet se spală, se curăţă de 
— pîine albă kg 0,300 semințe şi se taie în diferite forme. Untul se 
, alifiază. 
— "parizer kg 0.300 70 | 
_ 9 Tehnica Dreparării 
— unt kg 0,050 FI 
Feliile de piine se ung cu unt, peste care se 
= go goşari roşii aşază cîte o felie de parizer. Se ornează cu 
în oţet lkg 0,075 gogoșari roşii și filigram de unt. 
E: Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric. Se serveşte rece. 
158. SANDVIȘ CU SALAM 
PROCES TEHNOLOGIC 
ii | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. [e) porție de 
a) 10 porţii | produs finit Piinea se taie în 10 felii; Salamul 'se curăță 
SR de membrană şi se taie în 10 felii. Untul se 
— piine albă kg 0,300 alifiază. Castraveţii muraţi se spală şi se taie 
— salam kp 0,150 60 g 2OAEle: 
îi E 3 Tehnica preparării 
— unt kg 0,050 Feliile de piine se ung cu unt, peste care 
—- castraveți se așază. cîte o felie de salam. Se ornează cu 
muraţi kg 0,150 rondele de castraveți şi cu filigram de unt. 


Materii prime | U/M 


— piine albă 
— unt 
— salam de Sibiu 


— salată verde 


kg 
kg 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se servește rece. 


159. SANDVIŞ CU SALAM DE SIBIU 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Piinea albă se taie în 10 felii. Salamul de 


Castile aie i Sibiu se curăță de membrană și se taie în 20 
fig tn Sue finit felii subțiri. Untul se alifiază. Salata verde 
se curăţă, se spală în mai multe ape reci, fie- 
0.300 care frunză. 
0,100 60 g Tehnica preparării 
0,210 Feliile de piine se ung cu 85 g unt, peste 
care se aşază felii de salam de Sibiu. Se Or- 


0,030 nează cu filigram de unt (15 g). 
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Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


Materii prime | 
| 


șuncă presată 
piine albă 
unt 


castraveți 
muraţi 
gogoşari roșii 
sau roșii 
proaspete 


salată verde 


| 
Materii prime | 


şuncă presată 
“unt 

rom 

piine albă 


gogoşari roşii 
în oţet 


roşii proaspete 
sau castraveți 
muraţi 


măsline 
salată verde 


piper măcinat 


U/M 


E/M 


160. SANDVIȘ CU ŞUNCĂ 


Cantitate 
brută pt, 


0,200 


0,400 60 g 


0,030 


0,050 
0,050 


Gramaj pt. 
o portie de 
10 porții | produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea și şunca se taie felii. Castraveţii şi 
gogoşarii se spală, se taie în diferite forme 
(pentru decor) şi li se scot semințele. Roşiile 
se spală şi se taie felii. Untul se alifiază. Sa- 
lata verde se curăță și se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. 
Tehnica preparării 
Feliile de piine se ung cu unt, deasupra se 
aşază feliile de şuncă şi se ornează cu castra- 
veți și gogoșari sau felii de roşii. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie 
cu decor din frunze de salată verde. Se sa- 
veşte rece. 


161. SANDVIŞ CU PASTĂ DE ŞUNCĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,125 20 R 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Materii prime | L/M 


piine albă 
tobă albă 
unt 


castraveți 
muraţi 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Şunca presată se toacă de 2—3, ori cu ma- 
şiria cu sită 'deasă..Piinea albă se taie în 10 felii. 
Untul se alifiază. Gogoşarii se curăţă. de se- 
minţe, se. spală, se taie în bucăți. Castraveţii 
muraţi se spală, se taie rondele. Măslinele se 
spală, se scot sîmburii şi se taie mărunt. Sa- 
lata verde se curăţă și se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. Roşiile se spală şi se 
taie felii subţiri sau rondele. 
Tehnica preparării 
Şunca tocată se amestecă cu 100 g unt, rom, 
piper, pînă se omogenizează. Feliile de piine 
se ung cu restul de 25 g unt, peste care se 
aşază pasta de şuncă, cu ajutorul unui poş pre- 
văzut cu şpriţ. Se ornează cu rondele de roşii 
sau de castraveți muraţi, gogoșşari roşii şi măs-, 
line tăiate. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu decor din frimze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


162. SANDVIŞ CU TOBĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,300 80 a 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit - 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Pîinea albă se taie în 10 felii. Toba albă se 
curăţă de membrană și se taie în 10 felii. Cas- 
traveţii muraţi se spală, se taie evantai sau 
rondele. Untul se alifiază. 
Tehnica preparării 
Feliile de tobă; se aşază pe feliile de piine 
şi se ornează cu rondele de castraveți şi fili- 
gram de unt. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte rece. 
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163. SANDVIŞ CU SARDELE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


: | Cantăt G j pt. i ş sa ai : i 
Materii prime una tă ek o costi i Piinea albă se taie în 10 felii. Untui se ali- 
10 porţii | produs finit fiază. Măslinele se spală, se scot sîmburii şi se 
N taie sferturi. Lămiile se spală, se taie în felii 
— piine albă kg 0,300 subțiri. Salata verde se curăţă, se spală în mai 
multe ape reci, fiecare frunză. 
— sardele kg 0,200 65 g i 
î Tehnica preparării 
— unt lg 0,050 prep 


4 Feliile de piine se ung cu 40 g unt, se așază 
-— - măsli ne lkg 0,060 sardele, se ornează cu felii de lămiie, măsline 


= dămtig kg 0,100 şi filigram de unt. 


stai arie. Aetglea Ig 0.030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu decor de frunze din salată verde. Se 
serveşte rece. 


164. SANDVIŞ CU RI IURĂ DE PASĂRE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. OBEPaii s-a IEI 
“Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de _ perații pi egătitoare aa ratat 
a 10 porţii | produs finit: Piinea albă se taie în 10 felii. Untul se ali- 
3. fiază. Gogoşarii roșii se spală, se scot semin- 
— piept de pui țele, se taie în diferite forme. Salata verde se 
la tavă *) kg 0,435 spală în mâi multe ape reci, fiecare frunză. 
| _ 70 g Pieptul de pui fript se dezosează și se taie în 
—— unt kg 0,050 10 felii. 
— pîine albă kg 0,300 Tehnica preparării 
— gogoşari roşii = Feliile de piine se ung cu 40 g unt, peste 
în oțet kg 0,050 care se aşază felii de piept de pui. Se ornează 
2 ailază Aenile kg 0,030 cu gogoşari roşii și filigram de unt. 
e Sa Prezentarea şi servirea | 
+) se preia reţeta respectivă. 3 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu decor din frunze de salată verde Se 
servește rece. 


165. SANDVIŞ SPECIAL CU FRIPTURĂ DE PORC 


aa PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de „ 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare .. 
îi E Piinea albă se taie în 10 felii.. Castraveţii 
i PERaS albă kg 0,300 muraţi se spală, se taie rondele. Friptura de 
— friptură de 90 g porc se taie în 10 felii. Untul se alifiază. 
i k 0,400 : a 
pore) 8 ” Tehnica preparării 
— unt kg 0,050 Feliile de piine se ung cu 40 g unt, peste 
— castraveți care se aşază felii de friptură. Se ornează cu 
muraţi kg 0,150 cîte două rondele de castraveți şi cu muştar 
_— muştar Ig 0,050 sub formă de filigram. 
Prezentarea și servirea 
*) se preiu rețeta respectivă, Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie. Se serveşte rece. 
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= 


cartofi kg 
făină kg 
ouă kg 
pesmet kg 
ulei kg 
sare kg 
Materii prime | /M 
- ciuperci 
proaspete kg 
sau conservă kg 
- ceapă kg 
margarină kg 
făină kg 
caşcaval kg 
- ouă kg 
- lapte ] 
pesmet kg 
piper măcinat kg 
- sare kg 


B. GUSTĂRI CALDE 
ŞI MINUTURI 


a. GUSTĂRI ŞI MINUTURI DIN LEGUME 


166. BASTONAȘE DIN CARTOFI 


Materii prime | U/M 


10 porții 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,250 
0,300 
0,100 
0,100 
0,075 
0,015 


167. 


brută pt. 


1.800 
0.900 
0,150 


0,250 
0,250 
0,150 
0,250 
0,700 
0,030 
0,002 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, se scurg, 
se răcesc, se curăță de coajă și se toacă cu 
maşina. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se 
cern. 


Tehnica Dreparării 


Pasta din cartofi se amestecă cu făină, ouă, 
sare şi se frămîntă. Din această compoziţie, se 
formează bastonaşe cu lungimea de 4 cm și 
diametru de 2 cm. Se introduc în apă cloco- 
tită cu sare şi se fierb. Bastonaşele din cartofi 
se dau prin pesmet amestecat cu ulei încălzit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veste cald, 


BUDINCĂ DIN CIUPERCI 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


200 g 


) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 

mai multe ape reci şi se taie lame. Cînd se fo- 
losesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi 
se taie lame. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec sub jet de apă rece și se separă albuşu- 
rile de gălbenuşuri. Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Făina și pesmetul se cern, 
Laptele se fierbe, 


Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbușă în jumătate din can- 
titatea de margarină împreună cu ceapă, piper 
măcinat şi sare. Se adaugă circa 400 ml apă 
fierbinte şi se fierb înăbuşit pînă scade lichi- 
dul. Separat se topeste margarina (75 g), se 
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adaugă făina dizolvată cu 200 ml lapte călduţ, 
amestecînd continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă şi restul de lapte fier- 
binte, continuindu-se fierberea circa 10 mi- 
nute. Se adaugă gălbemuşurile amestecate, uni- 
formizîndu-se compoziția și se retrage vasul de 
pe toc. Albuşurile se bat spumă, se amestecă 
cu sosul alb obţinut şi ciupercile înăbuşite, re- 
zultînd o compoziţie uniformă. Într-o cratiţă 


unsă cu margarină şi tapetată cu pesmet se 
toarnă compoziţia, se presară caşcaval ras şi se 
introduce la cuptor. După gratinare, se porţio- 
nează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald. 


163. CARTOFI UMPLUŢI CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | . brută pt. o porţie de 
i 10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,500 
— mazăre verde 120 
conservă kg 0,150 9 
— fasole verde 
conservă kg 0,150 
— ciuperci 
conservă lkg 0,100 


— costiță afumată kg 0,050 


— morcovi kg 0,150 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— roşiiproaspete kg 0,150 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii de mărime egală se spală, se cu- 
răță de coajă, se spală din nou, se fasonează 
dînd formă rotundă ; li se scoate miezul cu un 
cuțit special. Costița se taie mărunt. Morcovii 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ciuper- 
cile şi fasolea conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie mărunt, 
Mazărea conservă se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. Ouăle se spală, se 
dezinfectează și se trec prin jet de apă rece. 
Roșiile: se spală şi se taie felii, 


Tehnica preparării 


Morcovii se fierb în apă cu sare. În unt, se 
înăbuşă ciupercile, fasolea şi mazărea. Se ră- 
ceşte şi se adaugă ouă, sare, costiţă și mor- 
covi. Cu această compoziţie se umplu cartofii 
care se aşază într-o tavă cu ulei şi 200 ml 
apă. Pe fiecare cartof se pune cite o felia de 
roşie. Se introduce tava la cuptor la o tempe- 
ratură moderată, circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau; farfu- 
rie. Se servește cald. 


169. CHIFTELE DIN. CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,500 
— ouă kg 0,150 — chitftele(2 
— făină kg 0,150 buc) 100g 
— ulei kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare 
şi se fierb în coajă, se scurg de apă, sei răcesc 
şi se curăță de coajă. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. a 

Tehnica preparării 

Cartofii se toacă cu maşina, se frămîntă cu 
jumătate din cantitatea de făină, ouă, sare şi 
piper. Compoziția obţinută se mporționează în 
bucăţi, se modelează cu făină în formă de chif- 
tele, care se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
vește cald. 


Materii prime | U/M 


— varză albă 

— unt 

— făină 

— ouă 

— smintină 

— ulei 

— piper măcinat 


— sare 


Materii prime 


— cartofi 

— făină 

— caşcaval 

— mazăre 
proaspătă 
sau conservă 

— ouă 

— ulei 

— pesmet 

— piper măcinat 


— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 


una 


170. CHIFTELE DIN VARZĂ CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,200 
0,150 
0,400 
0,100 
0,350 
0,200 
0,092 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


125 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza se curăță de cotor şi de foile depre- 
ciate, se spală, se introduce în apă clocotită cu 
sare, se opăreşte, se scurge şi se toacă prin 
maşină. Făina se cerne. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Făina (150 g) se înăbușă în 100 g unt în- 
fierbîntat, se adaugă 100 g smîntînă, sare şi 
varză. Se amestecă continuu, pentri:a nu se 
forma aglomerări. Se retrage vasul de pe. foc, 
se răceşte şi se adaugă ouă, piper şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Din această com- 
poziție, cu restul de făină se modelează bucăţi 
egale sub formă de chiftele și se prăjesc în 
ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smiîntină şi unt topit deasupra. Se ser- 
veşte cald, 


171. CROCHETE DIN CARTOFI ȘI MAZĂRE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
0,100 
0,050 


0,165 
0,100 


0,100 
0,100 


0,100 
0,001 
0,010 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


„Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg, se răcesc şi se cu- 
răță de coajă. Făina şi pesmetul se cern. Caş- 
cavalul se curăţă de coajă și se rade. Mază- 
rea proaspătă se curăţă, se spală în mai multe 
ape şi se fierbe. În cazul folosirii de mazăre 
conservă, se scurge de lichid şi.se trece prin 
jet de apă rece. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece.. | 


Tehnica preparării 


Cartofii şi mazărea se toacă cu mașina, se 
adaugă cașcaval, piper, sare şi se frămîntă pen- 
tru omogenizare; Compoziţia obținută . se îm- 
parte în bucăţi egale, se modelează cu făină 
în formă de crochete de circa 4 cm lungime 
şi 2 cm grosime, se trec prin ou bătut, pes- 
met şi se prăjesc în ulei. 


“ Prezentarea şi servirea ! * 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald. 
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172. CROCHETE DIN CIUPERCI 
CU SOS DE SMÎNTINĂ 


Materii prime 


ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


pesmet 
făină 
ulei 


ouă 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 


U/M 
10 porţii rodus finit 


-- pătrunjel verde kg 0,030 


— piper măcinat 


sare 


Sos 


de smîntînă *) 


kg 0,500 
kg 0,250 200 g 
lg 0,150 
kg 0,200 
kg 0,250 
kg 0,300 
kg 0,003 
kg 0,015 
kg 1,000 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Materii prime 


dovlecei 
proaspeţi 


făină 

ulei 

usturoi 
mărar verde 
lămâi 


sare 


173. DOVLECEI 


Cantitate Gramaj pt. 
| U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
kg 2,000 d 
— dovlecei 
kg 0,200 | 150 g 
kg 0,200 — ses 3589 
kg 0,050 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,030 


Pe 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală, 
schimbind de mai multe ori apa şi se taie 
lame. Cînd se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid și se taie lame. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec sub 
jet de apă rece. Pesmetul şi făina se cern. Se 
prepară sosul de smîntînă, folosind reţeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbuşă în 50 g ulei, se a- 
daugă sare. piper și pătrunjel verde. Se pre- 
pară compozitia pentru crochete asifel; se a- 
daugă făina în apă clocotită (150 ml) cu ulei 
(50 g) și sare și se amestecă pentru a nu se 
forma aglomerări. Compoziţia se răceşte şi se 
adaugă treptat ouă (150 g). Se amestecă cu ciu- 
perci înăbușite ; compoziția se împarte în bu- 
căți egale (cîte 2—3 bucăţi la o porţie), şi se 
modelează, dînd forme de crochete lungi, de 
5—6 cm şi cu diametrul de 2 cm. Crochetele 
se trec prin făină, ou şi pesmet şi se prăjesc 
în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Crochetele se prezintă pe platou, cu sos de 
smîntînă deasupra. Sosul se poate servi şi se- 
parat în sosieră. Se. servesc calde, 


ȚĂRĂNEȘTI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Dovleceii se spală, se răzuie de coajă şi se taie 
rondele groase de circa 3 mm. Usturoiul se cu- 
răță, se pisează cu sare, se adaugă 200 ml apă 
şi se strecoară, Mărarvul verde se curăţă, se 
spală şi se taie| mărunt. Lămiile se spală şi li 
se extrage sucul. Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Rondelele de dovlecei se trec prin făină şi 
se prăjesc în ulei (150 g). Din mujdeiul de us- 
turoi, suc de lămiie, 50 g ulei, mărar şi sare, se 
prepară un sos. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu sos. Se serveşte cald sau rece. 


174. DOVLECEI UMPLUȚI CU LEGUME 


Cantitate 


| 
Materii prime | U/M | brută pt. 


Gramaj pt. 
o porţie de 


10 porții produs finit 
dovlecei kg 1,000 
ulei kg 0,100 _ dovlecei 
unt kg 0,050 „1509 
făină ma 0200 7 SM e 
lapte l 9,750 
caşcaval kg 0,150 
suncă presată kg 0,150 
ouă kg 0,100 
smîntînă lg 0,300 
mărar verde kg 0,050 
piper măcinat kg 0,001 
sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii mici de mărime egală se spală, se 
rad de coajă şi li se scoate miezul. Caşcavalul 
se curăță de coajă şi se rade. Șunca presată 
se taie cuburi. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Mărarul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina 
se cerne. Laptele se fierba. 


Tehnica preparării 


Miezul de la dovlecei se înăbuşă în 75 g 
ulei cu 50 ml apă. În untul înfierbîntat se a- 
daugă făina dizolvată în 200 ml lapte rece, res- 
tul de lapte, amestecînd continuu şi se fierb 
circa 15 minute. Sosul obţinut se răceşte, se 
amestecă cu şuncă, ouă, miezul de la dovlecei, 
sare, unt, piper, mărar şi jumătate din canti- 
tatea de caşcaval, Cu această compoziţie se 
umplu dovleceii, câre se aşază într-o tavă unsă 
cu 25 g ulei. Deasupra se presară caşcaval ras 
și se introduc la cuptor circa 15 minute pen- 
tru gratinare, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se serveşte cald. 


175. IAHNIE DIN CIUPERCI 


| Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
| 10 porţii 
ciuperci 

proaspete kg 1,500 
sau conservă kg 0,750 
ulei kg 0,150 
ceapă kg 0,500 
pătrunjel verde kg 0,050 
vin alb l 0,100 
pastă 

de tomate kg 0,075 
lămîie kg 0,050 
piper măcinat kg 0,001 
sare kg 0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


125 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătiteare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape, se scurg şi se taie lame. Cind 
se folosesc ciuperci conservă, se scurg de li- 
chid, se trec prin jet de apă rece, se scurg şi 
se taie lame. Ceapa şi pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt, Pasta de 
tomate se diluează. Lămiia se spală şi se taie 
felii. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbuşă în ulei cu 50 ml apă, 
se adaugă ceapă, pastă de tomate, pătrunjel 
verde, sare, piper şi apa necesară. Spre sfirşi- 
tul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu decor din felii de lămiie şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 
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176. RULADĂ DIN CARTOFI CU COSTIȚĂ 
AFUMATĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
în cartofi kg 1,000 
— untură kg 0,100 140 g 
— costiță 
“afumată! kg 0,125 
— ceapă kg 0,250 
— făină kg 0,350 
— ouă “kg 0,100 
— caşcaval kg 0,050 
— bicarbonat kg 0,001 
— piper măcinat .. kg. 0,001 
— sare kg. 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartoiii se spală, se curăţă de coajă, se spală, 
se taie sferturi, se introduc în apă cu sare, se 
fierb, se scurg şi se lasă să se răcească. Cos- 
tița (100 g) se taie în fișii înguste, iar 25,g se 
taie în fîişii lungi. Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi sa rade. Bi- 
carbonatul se dizolvă în puţină apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 75 g untură şi 100 ml 
apă, se adaugă 100 g costiţă, piper şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Cartofii fierți se pa- 
sează (sau se toacă prin maşină), se amestecă 
cu făină, ouă (75 g), bicarbonat, sare şi se fră- 
mîntă pînă se obţine un aluat, care se întinde 
pe planşetă, în foaie de 2 cm. Peste aluatul în- 
tins se aşază compoziția de costiţă .cu, ceapă, 
se rulează, se unge deasupra cu gălbenușşul de 
ou rămas. Se aşază deasupra fiîşii din costiță şi 
se presară cu caşcaval ras. Rulada se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu untură şi se introduce la 
cuptor, circa 20 minute. După ce s-a copt, se 
porționează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ie. Se serveşte cald. 


177. VARZĂ UMPLUTĂ CU LEGUME 


Ca Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
. 10 porții produs finit 
-— varză dulce kg 1,500 
— morcovi kg 0,800 Ş 
Ss ţelină rădăcină kg 0,500 7 umplută 
_— pătrunjel 300 g 
rădăcină kg 0,300 _ smîntînă 
— ceapă verde kg 0,300 30g 
— ardei gras kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,500 
— conopidă kg 0,250 
— ceapă kg 0,300 
„— ulei kg 0,175 
— ouă kg . 0,100 
— brînză 
telemea de oi kg 0,100 
— vin alb ] 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— mărar verde kg 0,050 
— smintină kg 0,300 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Varza se curăţă de cotoare și frunzele de- 
preciate și se fierbe în apă cu sare; mijlo- 
cul verzei se taie fin. 'Țelina, morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină, ceapa, ceapa verde, ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Conopida 
se curăță, se spală şi se ţine 20 minute în 
apă rece cu sare şi se opăreşte în apă cloco- 
tită cu sare. Roşiile se spală; jumătate din 
cantitate se opăresc, se decojesc şi se taie felii, 
restul cantităţii de roşii se taie jumătăți pen- 
tru decor. Mărarul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Brinza telemea se 
spală şi se rade. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină, ceapa 
se înăbuşă în 150 g ulei cu 100 ml apă; se a- 
daugă ardei gras, roşii tăiate felii, ceapă verde, 
conopidă, apă (200 mal) şi se continuă înăbuşi- 
rea. Cînd legumele sînt fierte se retrage va- 
sul de pe foc, se adaugă 50 ml vin, telemea. 


mărar, ouă, piper şi se amestecă. Se aleg cîte 
2—3 foi de varză pentru fiecare porţie, se a- 
sază în mijloc compoziţia din legume şi se îm- 
pachetează dînd forma verzei. Într-o tavă unsă 
cu ulei (25 g) se așază un strat de varză tăiată 
fin peste care se adaugă verzele umplute, se a- 
daugă circa 300 ml apă fiartă, restul cantităţii 


de vin şi se fierb pe plită 5—10 minute, apoi 
se introduc la cuptor cu foc moderat 20—30 
minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau iarîu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se serveşte cald. 


178. VINETE PANE CU ŞUNCĂ ŞI CAŞCAVAL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vinete kg 1,500 
— ă k 0,250 
ouă i 150 g 
— caşcaval kg 0,200 
— şuncă presată kg 0,300 
— făină kg 0,200 
— ulei kg 0,250 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se curăță de coajă, se taie 
felii şi se sărează. Cașcavalul se curăță de 
coajă ; 100 g se rade. Șunca şi cașcavalul ră- 
mas se taie felii subţiri de mărimea celor de 
vinete. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se sparg într-un vas, se 
bat şi se amestecă cu cașcavalul ras. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării . 

Feliile de vinete se trec prin 75 g făină şi se 
lasă 2—3 minute pentru a absorbi făina, Fie- 
care felie de vinătă se aşază între o, felie de 
caşcaval şi o felie de şuncă, apoi se trec prin 
restul de făină, compoziție de ou şi sei prăjesc 
în ulei pe foc moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece. 


179. VINETE UMPLUTE CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prire U/M | rigla cesti dea 
— vinete kg 1,000 
— ceapă kg 0,200 150 g 
— ardei gras kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,250 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,159 
— caşcaval kg 0,150 
— usturoi kg 0,030 
— suc de roşii kg 0,750 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Vinetele se spală, se taie în două pe lun- 
gime şi se scoate miezul care se taie mărunt. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ro- 
şiile se spală şi se taie mărunt. Caşcavalul se 
curăță de coajă și se rade. Usturoiul se curăţă 
şi se taie mărunt, Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ardeiul gras se cu- 
răţă, se spală şi se taie îişii subțiri (julien). 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă ardei gras, miez de la vinete, 
usturoi, roșii, sare, piper şi pătrunjel verde. 
Cu această compoziție se umplu vinetele care 
se așază într-o tavă unsă cu ulei (50 g). Dea- 
supra se toarnă suc de roșii, se presară caşeoa- 
val ras şi se introduce la cuptor la o tem- 
peratură moderată, circa 30 minute, Cu 5 mi- 
nute înainte de sfîrşitul frigerii se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 
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180. VINETE UMPLUTE CU LEGUME 
ȘI ARPACAŞ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M i brută pt. o portie de 
| 10 porţii | produs Linit 
— vinete kg 1,250 
— arpacaş kg 0,200 _ vinete 
—— ardei kapia kg 0,200 „200 g 
— sos şi 
— ceapă kg 0,150 smîntină 
-— morcovi kg 0,150 75 9 
— roşii proaspete kg 0,200 
— ţelină rădăcină kg 0,150 
— costiță 
afumată kg 0,150 
— ouă kg 0,100 
— smîntînă lg 0,250 
— sos tomat *) kg 0,500 
— ulei lg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se taie în două pe lun- 
sime, li se scoate miezul care se taie mărunt. 
Ardeiul kapia, morcovii, ţelina şi ceapa, se cu- 
răţă, se spală și se taie fișii subțiri (julien). 
Costiţa afumată se taie fîşii subțiri. Rosiile se 
spală şi se taie mărunt. Arpacaşul se alege de 
impurități şi se spală. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Vinetele se așază într-o tavă cu 50 g ulei, 
se stropesc cu 25 g ulei şi se introduc la cup- 
tor circa 10—15 minute. Arpacașşul se fierbe 
în apă cu sare și se răcește. Ceapa, morcovii, 
țelina, ardeiul kapia și roşiile se înăbuşă în 75 
g ulei cu 50 ml apă. Se adaugă sare, costiță, 
se continuă înăbușirea 5 minute şi se lasă să 
se răcească. Se amestecă cu arpacaş, ouă și 
piper. Cu această compoziție se umplu vinetele, 
se toarnă sos tomat deasupra și se introduce 
tava la cuptor circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se serveşte cald. 


181. VOL-AU-VENT CU MAZĂRE 


| Cantitate Graraaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
mazăre verde 
proaspătă kg 1,650 Ș 
sau conservă kg 1,000 — mazăre 
90 g 
vol-au-vent *) buc 20 — pateuri (2 
unt kg 0,100 buc) 70g 
zahăr kg 0,050 
mărar verde lkg 0,030 
sare kg 0,020 


*) se preia reteta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se in- 
troduce în apă cu sare, se fierbe şi se scurge 
de apă. În cazul folosirii de mazăre conservă 
se scurge de lichid și se trece prin jet de apă 
rece. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Mazărea se înăbuşă în unt topit şi apă, se 
adaugă zahăr, sare şi mărar verde. Cu această 
compoziție se umplu vol-au-vent-urile. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 


b. GUSTĂRI ȘI MINUTURI DIN BRÎNZETURI 


182. BUDINCĂ DIN CAŞCAVAL 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
=, 10 porţii produs finit 
— margarină kg 0,125 

— ulei kg 0,050 200 g 
-— smîntînă kg 0,175 

--- caşcaval kg 0,400 

-— lapte l 1,200 

— pesmet lg 0,100 

—- ouă kg 0,250 

— făină kg 0,300 

— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Caşcavalul se curăţă de coajă; jumătate din 
cantitate se taie cuburi și restul se rade. Lap- 
tele se fierbe şi se răcește „Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușurile de găl- 
benuşuri. 

Tehnica preparării 

Albușurile se bat spumă. Făina se amestecă 
cu 500 ml lapte rece şi se adaugă peste 100 g 
margarină încălzită. Se adaugă restul de lapte 
şi se fierbe pe foc moderat. Compoziţia obţi- 
nută se răceşte. Pesmetul se rumenește puţin 
în ulei. Compoziţia se amestecă cu gălbenuşu- 
rile de ou, sare, cașcaval (ras şi cuburi) şi al- 
bușurile bătute spumă. Într-o tavă unsă cu 25 
& margarină şi tapetată cu pesmet se toarnă 
compoziția și se introduce la cuptor cu tem- 
peratură moderată, 30 minute. După gratinare, 
se porționează. 


Prezentarea şi servirea 


Budinca se prezinlă porţionată pe farfurie. Se 
serveşte caldă cu smîntînă deasupra, 


183. CAŞCAVAL LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se taie bu- 
căți mici, 
Tehnica preparării 
Untul se topeşte în căpăcele, se adaugă caş- 
cavalul tăiat şi se rumenește pe plită la foc 
moderat. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă la capac de inox. Se 
serveşte fierbinte. 


184. CAŞCAVAL PANE 


"| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
EI 10 porţii produs finit 
— caşcaval kg 1,000 100 g 
—- ouă kg 0,100 
! Cantitate Gramaj pt. 
Materii priine U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— caşcaval kg 1,000 
— ouă kg 0,150 100 g 
— făină kg 0,080 
— pesmet kg 0,250 
— ulei kg 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăţă de coajă şi se taie cite 
două bucăţi la porţie. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Făina şi 
pesmetul se cern. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de caşcaval se trec prin făină, ou, 
pesmet și se prăjesc în ulei pe ambele părți. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte fierbinte. 
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90 


Cuuutate 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


130 g 


——— 


185. CAŞCAVAL SUFLE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăţă de coajă, se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec sub 
jet de apă rece și se separă albușşurile de găl- 
sanuşuri. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Albușurile se bat spumă, se adaugă sare, găl- 
beuşurile, unul cîte unul și se amestecă uşor, 
aciugînd treptat făina. Prin această compozi- 
ţia, se trea feliile de caşcaval şi se prăjesc în 
ulei încins (fără a se întoarce felia de caşca- 
val). În timpul prăjirii, se adaugă o lingură de 
ulei fierbinte, pe suprafața fiecărei felii de 
caşcaval, 
Prezentarea şi servirea 
Cașcavalul suifle se prezintă pe platou sau 


farfurie, Se serveşte fierbinte cu unt topit dea- 
supra. 


NOTĂ : Produsul se poate executa și cu caș- 
caval tăiat în bastonaşe sau ras, care 
se amestecă cu compoziţia de ou. În 
acest caz, se aşază în tambal uns cu 
unt şi se introduce în cuptorul în- 
cins. 


186. CROCHETE DIN CAȘCAVAL 


Materii prime | U/M | ti 
— caşcaval kg 1,000 
— făină kg 0,150 
— ouă kg 0,500 
— ulei kg 0,200 
— unt kg 0,050 
— sare kz 0,020 

Cantitate 

Materii prime | una Cat n 
— caşcaval kg 0,175 
— margarină kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— ouă kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— lapte l 0,200 
— piper măcinat kg 0,001 
ziua sare kg 0,010 
pentru pane 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0 050 
— pesmet kg 0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


35 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 

sub jet de apă rece. Pesmetul şi făina se cern. 
Caşcavalul se curăță de coajă și se rade. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. 

Tehnica preparării 
„ Într-o tavă, se topeşte margarina şi se pune 
făină dizolvată în 100 ml lapta rece, ameste- 
cînd continuu, pentru a nu se forma aglome- 
tări. Se adaugă 100 ml lapte, sare şi se con- 
tinuă, fierberea circa. 10 minute. Se retrage va- 
sul de pe foc, se adaugă ouă, se amestecă, se 
pune caşcaval ras şi piper. Din compoziţia ob- 
ținută, se fac crochete lungi de circa 4—5 
cm și cu un diametru de 2 cm. Se trec prin 
făină, ouă, pesmet şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele. se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se servesc calde. 


187. GĂLUŞTE DIN BRÎNZĂ DE VACI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Șvaiţerul se curăţă de 
coajă şi se rade, Făina se cerne. Grişul se fierbe 
și se răceşte. 


Tehnica preparării 
SŞvaiţerul se amestecă cu făină, griş, ouă şi 
brînză de vaci. Pasta obţinută se taie cu o lin- 
gură de masă, bucăţi, care se fierb în apă clo- 
cotită cu sare. 


Prezentarea şi servirea 
Găluştele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu margarină topită deasupra. * = servesc 
calde. 


188. GĂLUŞTE DIN BRÎNZĂ DE VACI 
ŞI SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
Prin jet de apă rece. Făina se cerne. Grişul 
se fierbe .şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Brînza de vaci se amestecă cu ouă, sare, 
făină, griș şi se omogenizează. Din compoziția 
obţinută se porționează bucăţi mici cu ajutorul 
linguritei și se introduc într-un vas cu apă clo- 
cotită. Se fierb şi se scot pe un platou me- 
talic. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald cu smîntină deasupra. 


199. RULADĂ CU BRÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— brînză de vaci kg 0,500 
— făină kg 903 100 g 
— griş kg 0,150 
— şvaiţer kg 0,100 
— ouă kg 0,150 
— margarină kg 0,100 
— sare kg 0,010 
, : Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— brînză de vaci kg 1,000 
— griş kg 0,150 — găiuște 
175 
sea dalua kg 0,150 _ smintină - 
— ouă kg 0,150 50 g 
— smîntînă kg 0,500 
— sare kg 0,020 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prirae U/M | brută pt. [e] porție de 
i 10 porţii produs finit 
— făină kg -0,500 
— untură kg : 0,050 150 g 
— brînză 
telemea de oi kg 0,800 
— ouă kg 0,300 
—  griş kg 0,100 
— smîntină kg 0,100 
— ulei kg 0,050 
— sare kg 0,039 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. Brinza se tră- 
mîntă, se amestecă cu smîntînă, ouă (150 £) şi 
griş. 
Tehnica preparării 
Se irămîntă o cocă de consistenţă; potrivită, 
din făină (450 g), untură, sare, ouă (100 g) şi 
apă (150 ml). Coca se unge cu ulei (25 g) şi se 
lasă în repaus circa 20 minute. Coca se împarte 
în 2 bucăţi şi se întinde în foi subţiri pudrîn- 
du-se cu făină. Pe foi, se aşază compoziţia de 


„brînză şi se rulează. Rulourile obţinute se a- 


şază în tava unsă cu ulei, se ung la suprafaţă 
cu ou bătut, se introduce tava la cuptor. Ru- 
lada se coace, se răceşte, se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece. 
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190. SUFLEU DIN ȘVAIŢER 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10_poriii produs finit 
— $vaițer kg 0,500 
— sos alb *) kg 1,100 180 g 
— margarină kg 0,050 
— ouă kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
piin jet de apă rece, se sparg şi se separă al- 
buşurile de gălbenuşuri. Şvaiţerul se curăţă de 
coajă și se rade. Sosul alb se prepară, folosind 
rețeta respectivă. 

Tehnica preparării 


În sosul alb pregătit se adaugă pălbenuşuri, 
şvaiţer, sare, piper şi albușurile bătute spumă. 
Se amestecă uşor pentru a nu se lăsa albuşu- 
rile. Compoziția obținută se așază în forme 
unse cu margarină şi se introduce în cuptor, 
la foc iute, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în forma în care a fost 
pregătit. Se servește fierbinte. 


c. GUSTĂRI ŞI MINUTURI DIN PASTE FĂINOASE ŞI CRUPE 


Materii prime 


— margarină 
— mămăligă 
românească *) 


— brinză 
telemea de oi 


191. BULZ (COCOLOŞ) CIOBĂNESC 


| Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porţii 
kg 0.200 
kg 2,000 
kg 0,800 


350 g 


*) se preia reţeta respectivă. 


CU BRÎNZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Giza ps Ă Operații pregătitoare A | 
o porţie de Brînza se frămintă, Se prepară mămăliga 
produs finit fiartă (omânească), folosind rețeta respectivă 


(din mălai extra). 
Tehnica preparării 
Se ia cu o formă o cantitate de circa 200 g 
mămăligă formîndu-se un cocoloş, în care se 
introduce brinza 80 g în mijloc. Bulzii formaţi 
se aşază în tavă cu bucățele de margarină dea- 
supra și se gratinează la cuptor, 


Prezentarea și servirea 


Bulzii se prezintă pe platou sau farfurie. Se 
servesc calzi. 


192. BUŞEURI CU MACAROANE ȘI CIUPERCI 


Materii prime 


—— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 

— mMargarină 

-— macaroane 

— caşcaval 

— ouă 

— sos Madera *) 

— sare 

— foietaj crud *) 


Cantitate 

U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 0,500 
kg 0,250 
kg 0,1090 
kg 0,200 
le 0,150 
kg 0,050 
kg 0,300 
kg 0,020 
kg 1,000 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— bușeuri 
(2 buc) 
70 g 
— macaroane 
și ciuperci 
100 g 


*) se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Macaroanele se rup, se introduc în apă clo- 
cotită cu sare, se răcesc în, apă circa 15 mi- 
nute şi se trec sub jet de apă rece. Ciupercile 
Proaspete se curăță, se spală, schimbînd de mai 
multe ori apa şi se taie în lame. Cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid și se 
taie în lame. Caşcavalul se curăţă de coajă și 
se rade. Ouăle se spală, se, dezinfectează şi se 
trec sub jet de apă rece. Se prepară foietajul 
și sosul Madera, folosind rețetele respective. 
Tehnica preparării 
Buşeurile se prepară astfel : foietajul se în- 
tinde în foaie groasă de 2 cm și se decupează 


în bucăţi de formă rotundă cu diametrul de 
7—8 cm; jumătate din cantitate se aşază în 
tava stropită cu apă, iar la cealaltă jumătate, 
se decupează mijlocul cu o formă rotundă cu 
diametrul de circa 3 cm. Coroana de cerc se 
aşază simetric peste bucăţile întregi și se unge 
suprafaţa cu ou. Se coc pînă capătă o culoare 
galbenă-aurie; Ciupercile se înăbuşă cu mar- 
garină, se adaugă sare, sos Madera și se fierb 


împreună timp de 10 minute. Se retrage vasul 
de pe foc, se adaugă macaroane şi se ames- 
tecă, Cu această compoziție se umplu buşeu- 
rile, se presară deasupra caşcaval ras şi se gra- 
tinează la cuptor, 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Buşeurile se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se servesc calde, 


193. CLĂTITE CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,500 
—- ouă lkg 0,200 
— lapte 1 os00 2009 
— ulei kg 0,150 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— ceapă kg 0,200 
— unt kg 0,100 
— mărar verile kg 0,050 
— smîntînă, kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,025 


DO N N O 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape și se taie felii. În cazul folosirii 
ciupercilor conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie felii. Ceapa se 
curăţă, se spală, se taie mărunt, se opărește și 
se îndepărtează apa. Mărarul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouâle se «pală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Laptele se fierbe. 

Tehnica preparării 

Din făină, lapte, ouă şi ulei, se prepară 20 
foi de clătite. În untul înfierbiîntat, se înăbușă 
ceapă şi ciuperci, se adaugă vin, mărar şi sare. 
Această compoziție se răceşte şi se amestecă 
cu smintină, Se umplu foile de clătite şi se 
rulează, intioducînd capetele în interior pen- 
tru a nu ieşi umplutura. Se aşază pe platou 
metalic şi se introduc. 5 minute, la cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald, cu smîntînă deasupra, 


194. CROCHETE DIN GRIȘ 


Cantitate G ramaj pl. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— griş.. kg 0,200 
— lapte 0,500 
— ouă kg 0,150 100 g 
— pesmet kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— ulei kg 0,150 
— caşcaval kg 0,050 
— unt kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 


sub jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 
Cașcavalul se curăță de coajă şi se rade. 
Tehnica preparării 

Laptele se fierbe şi cînd clocoteşte se adaugă 
treptat grişul, amestecînd continuu, pentru a 
nu se forma aglomerări. Se răceşte şi se ames- 
tecă cu caşcaval ras, sare, piper şi un ou. Din 
compoziţia obţinută se fac crochete lungi de 
circa 5-—6 cm, se trec prin făină, ouă și pes- 
met. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Crochetele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc calde, cu unt topit deasupra. 
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Materii prime | U/M 


ETiȘ 

lapte 

ouă 

untură 
zahăr 

făină 
pesmet 

unt 

mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 
mărar verde 
sare 


195. CROCHETE DIN GRIŞ CU MAZĂRE 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,500 
1,000 
0,300  — crochete 
0,200 200 g 
0,100 — mazăre 
0,075 50 g 
0,200 
0,100 
0,825 
0,500 
0,020 
0,030 
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Materii prime | U/M 


făină 
ouă 
untură 
sare 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,500 
0,150 
0,050 109 g 
0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
Prin jet de apă rece. Laptele se fierbe cu 50 
g zahăr şi sare. Făina şi pesmetul se cern. 
Mazărea verde proaspătă se curăţă şi se spală. 
Cînd se foloseşte mazăre verde conservă, se 
scurge de lichid şi se trece sub jet de apă 
rece. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Grișul se adaugă treptat în laptele clocotit şi 
se amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se fierbe pînă se îngroaşă şi se 
răceşte. Se adaugă ouă (200 g), sare, zahăr 
(25 g) şi se amestecă pentru omogenizare. Din 
compoziţia obținută se fac crochete în formă de 
bastonaşe cu lungimea de 4—5 cm ! se trec prin 
făină, ou bătut (100 g), pesmet. Se prăjesc în 
untură. Mazărea se sotează în unt, se adaugă 
zahăr, sare şi mărar verde, E 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu garnitură de mazăre sote. Se serveşte 
cald. 


196. GĂLUȘTE UNGUREȘTI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina se aşază pe planșetă. În mijlocul -can- 
tității de făină se face un gol, în care se ada- 
ugă ouă, apă (150 ml) şi sare. Se amestecă, 
încorporînd treptat făina şi se frămintă pînă 
se obţine o cocă.omogenă de consistenţă moale. 
Din aceasta, se taie bucăți mai mari şi se aşază 
pe o planșetă. Din fiecare bucată se taie cu 
cuțitul bucăţi mici care se introduc într-un vas 
cu apă clocotită şi sare. Se fierb circa 10 mi- 
nute. Găluștele fierte se răcesc în apă, se scurg 
şi se introduc într-un vas cu untură fierbinte, 
ţinîndu-se la cald. 


Prezentarea şi. servirea 


Găluștele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servesc calde. 


197. GOGOȘI DIN CARTOFI: 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 
Cartofii: se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb, se scurg, se răcesc, se curăță de coajă, 


se toacă cu maşina. Ouăle se spală, se dezin- 


Cantitate Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
10 porţii produs finit se cerne. 
Tehnica preparării 
— cartofi kg 1,500 Uleiul (100 g) se amestecă cu o cantitate 
— făină kg 0,300 dublă de apă şi se fierbe. Se adaugă 250 g 
— ulei kg 0,300 (4buc)140g făină şi se continuă fierberea 5 minute. Se 
— ouă kg 0,250 răcește, se adaugă ouă (unul cite unul) şi se 
— piper măcinat kg 0,001 amestecă pentru omogenizare. Se adaugă car- 
— sare kg 0,020 tofi, sare şi piper. Din această compoziţie, se 


modelează bucăți rotunde de cocă, folosind 
făină şi se pune la foc într-o tavă cu ulei în- 
fierbîntat. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 4 bucăți la o porţie. 


198. GOGOȘI PRIPITE CU CAȘCAVAL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Caite Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 


Gramaj pt. oi = : 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă de 
_ 10 porţii produs finit coajă şi se rade. Făina se cerne. 
eul | | Tehnica preparării 
EA ulei ke 0,150 : Se fierbe apă (400 ml) cu ulei şi sare; cînd 
ES făină kg 0,400 140 q clocoteşte apa, se adaugă făină în bloc şi se 
==9ua , kg 0,700 3 amestecă pentru uniformizarea compoziţiei, se 
— caşcaval kg 0,200 răceşte puţin şi se adaugă ouăle, amestecînd 
a, HEMUL pacii: kg ..0,250 continuu pentru omogenizare, Se adaugă cașca- 
ai cesti măcinat a rile val (150 g) şi piper. Compoziţia obținută se ia 


cu. lingurița şi se pune la prăjit în untură. 
Prezentarea şi servirea 


Gogoşile se prezintă pe platou sau farfurie, 
-. cu caşcaval ras deasupra. Se servesc calde. 


199. MĂMĂLIGĂ CU BRÎNZĂ ŞI OUĂ 
| LA CUPTOR | 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 
Brînza se spală şi se rade. Ouăle se spală, 


Cantitate | Gramaj pt. se dezinfectează, se trec prin! jet de apă rece. 
Materii prime una brută pt. | o porţie de Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Se 
10 porţii | produs finit prepară mămăliga fiartă (românească), folosind 


ămăligă fiartă reţeta respectivă (cu mălai extra). 
— mămăligă fiartă : i ii, 
(românească) *) kg 2,000 Tehnica preparării 


ai Dă În tava unsă cu margarină; (50 g), se aşază 
ua 0 talere kg 10 Te-a un strat de mămăligă şi un strat de brînză 

de vacă kg. 0.500 rasă. Operația se repetă de trei ori, în așa fel 
— margarină kg 0.200 încât deasupra să fie mămăliga. În ultimul strat 
— cascaval kg 0,100 se fac 10 goluri cu ajutorul unui polonic în care 


— sare kg 0,020 se aşază cite două ouă şi cîte 15 g margarină. 
Se presară deasupra caşcaval ras şi se intro- 
duce tava la cuptor 15 minute, pentru grati- 

*) se preia rețeta respectivă. nare. După gratinare, se porţionează. 

Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe farfurie și se ser- 
veşte cald. 
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200. MĂMĂLIGĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


ȘI UNT 
PROCES TEHNOLOGIC 
isi iii “Cantitate | Gramaj pt. îi mai cală 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare , 
_ 10 porţii produs finit Mălaiul se cerne, Se prepară mămăliga pri- 
pită din mălai extra, folosind rețeta respectivă. 
„. mămăligă E 5 sa 
pripită % kg 2,000 Tehnica preparării 
va 2 sai 320 g Mămăliga obţinută se porţionează, cu ajuto- 
— brînză de vaci kg 1,090 rul unui polonic. Deasupra se adaugă brinza 
— unt kg 0,200 de vaci cu unt. 


*) se preia reteta respectivă, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


201. MĂMĂLIGĂ CU UNT ȘI BRÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— mămăligă fiartă 
(românească) *) kg 2,000 


270 
— unt kg 0,200 3 
-— brînză telemea 
de vacă kg 0,500 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Brînza se spală și se rade fin. Se prepară 
mămăliga fiartă (românească), din mălai extra, 
folosind rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Mămăliga obţinută se porţionează, cu ajuto- 
rul unui polonic. Deasupra se adaugă brînză 
telemea şi unt. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, | 


202. MUSACA DIN PIINE ALBĂ ȘI BRÎNZĂ 


Materii prime | U:M paritate | S. Erei A 
za | 10 porţii produs finit 
-— piine albă kg 1,000 
— lapte l 0,500 200 g 
— margarină kg 0,100 
— brînză de vaci kg 0,500 
— smîntînă kg 0,150 
—- ulei kg 0,030 
— făină kg 0,100 
— pesmet kg 0,025 
—- ouă kg 0,200 
„-— piper măcinat kg 0,001 
— sare lg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Piinea se curăță de coajă, se taie felii, se 
inmoaie în lapte, se stoarce. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pesmetul și făina se cern. 


Tehnica preparării 


Brinza de vaci se amestecă cu pîine înmuiată 
în lapte, smîntînă (75 p), ouă (100 p), sare, 
piper şi făină (50 g). Compoziţia obţinută se 
aşază în tavă unsă cu ulei şi tapetată cu pes- 
met. Se nivelează suprafața, se adaugă o com- 
poziţie preparată din cantităţile rămase de făi- 
nă, ouă şi smîntînă. Deasupra se adaugă bucăţi 
de margarină (50 8), se introduce la cuptor 30 
minute. După gratinare se porționează în bu- 
căţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu margarină topită dea- 
supra. 


Cantitate 

Materii prime | U/M | brută pt. 

= 10 porţii 
— făină albă kg 0,600 
— jumări de pore kg 0,300 
— ouă kg 0,150 
— Yin i 0,100 


— drojdie 
comprimată kg 0,025 


— piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,020 


203. POGACI CU JUMĂRI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Sarea se dizolvă în apă. Ju- 
mările se toacă cu maşina. Drojdia se dizolvă 
în apă caldă. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Făina se aşază pe planșetă, în mijloc se sparg 
2 ouă, se adaugă vin, sare, drojdie, se amestecă 
şi se frămîntă o cocă tare care se lasă în re- 
paus 20 minute. Se întinde o foaie, peste care 
se aşază jumările amestecate cu piper, se îm- 
păturește şi se întinde din nou. Se repetă ope- 
raţia de 2 ori. Cu' o formă rotundă se porţio- 
nează 20 bucăţi, se ung cu ou bătut şi se 
introduc la cuptor, pînă se rumenesc. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, 


204. RULADĂ DE PIINE ALBĂ ŞI ŞUNCĂ 


— şuncă presată kg 0,400 
— pastă de tomate kg 0,025 


— ceapă kg 0,100 
— Piine albă kg 0,800 
— griş kg 0,100 
— lapte l 1,000 
— morcovi kg 0,150 
— ouă kg 0,200 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— sare kg 0,015 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 


ruladă 200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Piinea albă se curăță de coajă şi se taie în 
cuburi mari. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Şunca presată 
se taie fîșii subțiri (julien). Ceapa, morcovii, 
țelina se curăţă, se spală şi se taie! fişii. Pasta 
de tomate se diluează în 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Grişul se fierbe în lapte, se adaugă miez de 
piine, continuînd fierberea 5 minute. Se ră- 
ceşte, se adaugă ouă (150 g), amestecînd pină 
se formează o pastă omogenă de consistenţă 
tare. Se întinde o foaie cu grosimea de 3 cm, 
deasupra se așază şuncă tăiată şi se rulează. 
Ruloul obţinut se așază în tava unsă cu ulei 
(50 g), deasupra se unge cu ou bătut. Se in- 
troduce în cuptor circa 30 minute, Se răceşte 
şi se porţionează. Morcovii, ceapa şi ţelina se 
înăbuşă în ulei, se adaugă apă (800 ml), pastă 
de tomate, sare și se fierb 30 minute. Sosul 
obținut se pasează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sosul separat în sosieră. Se serveşte 
cald. 
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205. TARTE CU MACAROANE ȘI CIUPERCI 


' Cantitate | Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 


10 porţii |! produs finit 


— tarte pentru 


umplut *) buc 20 
200 g 
— macaroane kg 0,300 
— margarină “kg 0,150 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,600 
conservă kg 0,300 


— pastă de tomate kg 0,100 
— caşcaval kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Macaroanele se rup şi se fierb în apă cloco- 
tită cu sare. Se răcesc în apă 15 minute şi se 
trec prin jet de apă rece. Ciupercile proaspete 
se curăţă, se spală în mai multe ape şi se taie 
lame. Cînd se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, 
se taie lame. Cașcavalul se curăță de coajă şi 
se rade. Pasta de tomate se diluează în 200 ml 
apă. Tartele se prepară folosind rețeta respec- 
tivă, 
Tehnica preparării 


Macaroanele fierte se taie mărunt. Ciuper- 
cile se înăbuşă în margarină, se adaugă pastă 
de tomate, sare şi piper, se fierb 10 minute. 
Sosul obţinut se adaugă peste macaroane, se 
amestecă cu caşcaval ras (50 g). Cu această 
compoziţie se umplu tartele, se presară cașca- 
val ras -şi se introduc la cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


d. GUSTARI ŞI MINUTURI DIN OUĂ 


206. JUMĂRI CU COSTIȚĂ AFUMATĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
—' ouă kg 1,000 
— costiță afumată kg 0,250 110 g 
— untură kg 0,050 
— sare kg 0,005 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Costiţa afumată se curăță 
și se taie în cuburi. 
Tehnica preparării 
Costiţa afumată se prăjeşte puţin în untură, 
se adaugă ouăle bătute (cîte 2 pentru o porție), 
sare, se amestecă, se rumeneşte pe ambele părți 
și se rulează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește fierbinte. 


207. JUMĂRI CU ROȘII 


Cantitate |' Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă » kg 1,000 
— roşii proaspete kg 1,000 
— untură kg 0,100 150 g 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Roșiile se spală, se opăresc, 
se decojesc, se scot seminţele, se taie felii și 
se scurg de suc. 


Tehnica preparării 
Ouăle bătute (cîte 2 la porție) se amestecă 
cu roşii, sare şi se rumenesc în untură pe am- 
bele părți. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezinţă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește fierbinte. 


208. JUMĂRI CU ROȘII (PORTUGHEZE) 


Cantitate | Grama] pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— roşii proaspete kg 1,000 
— ceapă kg 0,100 160 g 
— untură sau kg 0,200 
— ulei *) kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,020 


— piper măcinat kg 0,001 


*) Numai în cazul cind nu există unţură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 

prin jet de apă rece. Roşiile se spală, se opă- 
resc, se decojesc, se scot semințele, se taie fe- 
lii, se scurg de suc. Ceapa se curătă, se spală 
şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în untură împreună cu ro- 
şii, ou bătut, piper, sare şi pătrunjel verde. 
Prezentarea şi servirea 


Jumările se prezintă pe platou fierbinte sau 
farfurie caldă. Se servesc fierbinți. 


209. OCHIURI CU CAŞCAVAL LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Caşcavalul se curăţă de coajă 
şi se taie cuburi mici. 


Tehnica preparării 
Uleiul se înfierbintă în capac, se adaugă caş- 
caval, deasupra se sparg ouăle, se sărează şi 
se introduc în cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se serveşte 
fierbinte. 


210. OCHIURI CU CIUPERCI LA CAPAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— ouă kg 1,000 
— cașcaval kg 0,400 110 g 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,010 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ciuperci 2 
proaspete kg 1,000 ie Rr 3 
sau conservă kg 0,500 p 0 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— untură kg 0,100 
— unt kg 0,100 
— Piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală. se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Ciupercile proaspete se curăţă, 
se spală în mai multe ape şi se taie lame. Cînd 
se folosesc ciuperci conservă, se scurge lichi- 
dul, se spală şi se taie lame. Pătrunjeiul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărurt. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în unt (100 g), se a- 
daugă sare, piper şi pătrunjel verde (jumătate 
din cantitate). În capace, se înfierbintă 100 g 
untură şi se prăjesc ouă ochiuri, și între ele 
se așază ciupercile înăbușite. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă la capac cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte fierbinte, 
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211. OCHIURI CU COSTIȚĂ LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | UM | brută pt. | o porţie de j perații. reg 4 
10 porţii | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează. se trec prin 


î jet de apă rece. Costiţa se taie felii subțiri. 
— costiţă afumată kg 0,500 —ouă 80g 


— costiță Tehnica preparării 
— untură kg. 0,100 40 g Costiţa (cîte 50 z .. porţi), să frige Sa 
— ouă kg 1,000 ambele părţi într-un capac uns cu untură. Se 


adaugă ouăle peste feliile de costiţă, se presară 
— piper boabe kg 0,001 sare si se pregătesc ochiuri. 


— sare kg 0,020 Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă la capac, cu boabe de 
piper pe fiecare ou ochi. Se serveşt= fierbinte. 


212. OCHIURI CU PARIZER LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Ouăle se spală, se dezinfeciează, se trec prin 
10_porţii | produs finit jet de.apă rece. Parizerul se curăță de mem- 
brană şi se taie fișii subţiri. : 
— ouă kg 1,000 5 ţ ia 
| i 0.300 Tehnica preparării 
— parizer î3 = i i Si 
a ă — ouă 80g Parizerul (cîte 30 g la o porţie) se prăjeşte 
— untură kg 0,150 — sdzlcieră 5 g într-un capac cu.untură. Deasupra se adaugă 
Za ta lg 0,005 ouă, se presară sare şi se pregătesc ochiuri. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se serveşte 
fierbinte. id 


213. OCHIURI CU ROȘII LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 


Materii. prime | UM | brută pt. | o porţie de i Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
10 porţii | produs finit jet de apă rece. Roșiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc, se scot semințele, se taie 
— ouă kg 1,000 felii şi se scurg de suc. Ceapa se curăță, se 
i: spală, se taie mărunt. Pătrunjelul verde se cu- 
— roșii proaspete kg 1,250 — roşii 70g răță, se spală și se taie mărunt. 
a ă — ouă 80g 
ceapă kg 0,100 „Tehnica preparării 
— ulei kg 0,150 Ceapa se înăbușă în ulei (50 8) şi 100 ml 
— pătrunjel verde kg 0,050 apă, se adaugă roşii, pătrunjel verde, sare şi 
Ă | piper continuînd înăbușirea. Uleiul se înfier- 
— Piper măcinat kg 0,001 bîntă în capace, se adaugă ouă, se prepară o- 
ide tă kg 0,020 chiuri şi între ele se aşază din compeziția de 


roșii cu ceapă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se servaşte 
fierbinte. 
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214. OCHIURI CU ȘUNCA LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate iza DE 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de it _zi 
i 10 porţii produs finit Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se tree 

— ovă kg 1,000 prin jet de apă rece. Șunca se taie fişii subțiri 
— şuncă presată kg 0,200 100 g Gulien). 
— untură sau kg 0,100 Teliica preparării 

ulei *) kg 0,100 Untura se topeşte în capace, se adaugă fișii 

de şuncă, ouă şi sare şi se prepară ochiuri. - 
— șare kg 0,015 Ș $ $ prep 
Prezentarea şi servirea 

*) numai cînd nu există untură. Preparatul se prezintă la capac. Se serveşte 


Materii prime | U/M | brută pt. 


— ouă 
— oţet % 


— sare 


Materii prime | U/M 


— ouă 
— ceapă 


— untură sau 
ulei *) 


— oţet 9* 


— boia de ardei 
dulce 


— sare 


*) numai cînd nu există untură. 


fierbinte. 


215. OCHIURI ROMÂNEȘTI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 


Cantitate Gramaj pt. jet de apă rece. 
o porţie de 
10 porţii produs finit Tehnica preparării 
kg 1.000 Ouăle se sparg, unul cîte unul, se introduc 
pe rînd într-un vas cu apă clocotiță cu sare şi 
l 0,025 80 g oțet. Se fierb 5 minute, se scoţ cu ajutorul unei 
kg 0,025 palete, se scurg şi se aşază pe platou fierbinte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește fierbinte. 


216 OCHIURI ROMÂNEȘTI CU CEAPĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Op eraţii pregătitoare 
brută pt. o porţie de Y _ i PRE 
10 porții | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, se spală 
kg 1,000 și se taie mărunt. 
k 0,800 
E 140 g Tehnica preparării 
kg 0,100 
kg 0,100 Ouăle se sparg, unul cîte unul și se infrodue 


] 0 015 pe rînd într-un vas cu apă clocotită cu sare şi 
) oțet. Se fierb 5 minute. Ceapa se înăbuşă în 
untură şi 100 ml apă, se adaugă boia. Se re- 
kg 0,001 trage vasul de pe foc. Pe platou se așază un 
strat subțire de ceapă şi deasupra ochiuri. 
kg 0,025 


Prezentarea și servireo 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
fierbinte. 
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217. OCHIURI ROMÂNEŞTI CU MĂMĂLIGĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. SE E 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
RS ă prin jet de apă rece. Se prepară mămăliga, 
— ouă kg 1,000 folosind rețeta respectivă. 
9 ] Pi 
— oțet 9 10025 — ouă „80.5 Tehnica preparării 
— unt kg 0,050 = ză Ouăle se sparg unul cîte unul, se introduc 
— mămăligă pe rînd într-un vas cu apă clocotită, sare şi 


oțet. Se fierb 5 minute. Se scot cu ajutorul 
unei palete, se scurg, se aşază pe platou fier- 
— sare kg 0,015 binte şi se stropesc cu unt topit. 


românească *) kg 2,000 


Prezentarea și servirea 


*) se preia reţeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou, Se serveşte 
cald, cu mămăligă. 


218. OCHIURI ROMÂNEŞTI ÎN TARTE 
PE PIREU DE SPANAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 0 Le, 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 pazgii., + PEOeitie-CIRIf Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
Ă prin jet de apă rece. Se prepară tartele şi pi- 
a potire: la Sina 20 reul de spanac, folosind reţetele respective. 
ue fi osii 220.8 Tehnica preparării 
iti i 1.000 Ouăle se sparg unul cîte unul şi se introduc 
— ouă 5 ) pe rînd într-un vas cu apă clocotită, sare, oţet 
— unt kg 0,050 şi foi de dafin. Se fierb 5 minute. Pireul de 
— oţet 9 l 0,010 spanac (800 g) se aşază în cojile de tarte, dea- 
— piper boabe kg 0,001 supra cîte un ou, o boabă de piper pe gălbenuș 
— foi de dafin Lo 0.0005 şi se ornează de jur împrejur cu pireu de spa- 
Ra ii 0.020 nac, cu ajutorul unui poș prevăzut cu spriţ. 


= Prezentarea şi servirea 


*) se preiau rețetele respective. Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
fierbinte cu unt topit deasupra. 


219. OCHIURI CU SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


, Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
BiaserireREIIME | AM feb A setari Ouăle se spală, se dezinfectează şi se tree 
prin jet de apă rece. 
— ouă k 1,000 , i 
i — ouă Tehnica preparării 
id Ca Ig, 0100 (2 buc) Într-o tigaie specială (cu alveole) se prepară 
— smîntînă lg 0,200 Ă „80 9 ochiurile în unt fierbinte şi se adaugă sare. 
— smintina 
citi kg 0,010 20 g Prezentarea şi servirea 


Ochiurile se prezintă pe farfurie sau în 
ceașcă. Se servesc calde cu smîntînă deasupra 
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220. OMLETĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 
Tehnica preparării 


Ouăle (cîte două la o porţie) se sparg, se 
bat cu sare, se adaugă în ulei şi se rumenesc 
pe ambele părţi. Omleta obţinută se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte fierbinte, 


221. OMLETĂ CU BRÎNZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
printr-un jet de apă rece. Briînza se spală şi 
se rade. i 


Tehnica preparării 


Ouăle (cîte două la o porţie) se bat, se 
amestecă cu brînză şi se rumenesc în ulei 
pe ambele părţi. Omleta obţinută se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte fierbinte. 


222. OMLETĂ CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
SE 10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ulei kg 0,100 80 g 
— sare kg 0,020 
i Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă = kg 1,000 
— brînză telemea 
de vacă kg 0,400 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— untură sau kg 0,125 110 
ulei *) kg 0,125 9 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,400 
conservă kg 0,200 
— sare kg 0,020 


o ——— 


+) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 


prin jet de apă rece. Ciupercile proaspete se 


curăţă, se spală în mai multe ape şi se taie 
lame. Cind se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă şi se 
taie lame, 

Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în untură (25 g) şi se 
amestecă cu sare şi ouă bătute. Din această 
compoziție se prepară omlete (cîte una la por- 
ție) care se rumenesc pe ambele părți în un- 
tură sau ulei. Fiecare omletă obţinută se ru- 
lează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie și se serveşte fierbinte. 
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223. OMLETĂ CU FICĂȚEI DE PASĂRE 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ficat de pui kg 0,400 


— sos Madera *) kg 0,200 130 g 


— untură kg 0,125 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Ficatul de pui se curăţă, se 
spală şi se taie în bucăţi. 
Tehnica preparării 
Ficatul de pui se înăbușă în untură (25 g), 
se adaugă sare şi piper. În untura înfierbîntată 
se adaugă ouă bătute şi se prepară omleta. 
Omleta se așază pe platou, se adaugă ficat și 
sos Madera deasupra. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie şi se serveşte cald. 


224. OMLETĂ CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— margarină kg 0,150 130 g 
— morcovi kg 0,125 
— fasole verde 
proaspătă kg 0,180 
sau conservă kg 0,100 
— cartofi kg 0,250 


— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii şi morcovii se curăță, se spală, se 
fierb în apă cu sare, se răcesc şi se taie cu- 
buri mici. Fasolea verde proaspătă se curăţă, 
se spală, se fierbe în apă clocotită cul sare, se 
scurge şi se taie mărunt. Cînd se foloseşte fa- 
sole conservă se scurge de lichid şi se trece 
prin jet de apă rece. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. 
Tehnica preparării 
Legumele fierte (morcovi, cartofi, fasole ver- 
de) se înăbușă în 50 g margarină, se adaugă 
piper şi pătrunjel verde. Ouăle se sparg, se bat, 
se adaugă sare și se prăjesc în margarină. Om- 
leta se așază pe platou, deasupra se pun legu- 
mele înăbuşite şi se rulează. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se servește fierbinte. 


225. OMLETĂ CU MAZĂRE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ulei kg 0,100 120 g 
— mazăre verde 
proaspătă kg 0,500 
sau conservă kg 0,300 
— sare kg 0,010 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Mazărea verde conservă se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece. 
Mazărea proaspătă se curăţă, se spală şi se 
fierbe. 
Tehnica preparării 
Mazărea se înăbușă în ulei, se adaugă ouă 
bătute cu sare, se amestecă şi se rumenește pe 
ambele părţi. Omleta obținută se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte fierbinte. 


226. OMLETĂ CU MUȘCHI ȚIGĂNESC 
PROCES TEHNOLOGIC 


i EI E a Operații pregătitoare 


St ! Cantitate | Gramaj pt. Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de prin jet de apă rece. Mușchiul ţigănesc se taie 
| 10 porţii produs finit E i i erat : : 
în cuburi mici, 
— 0uă kg 1,000 Tehnica preparării 
— untură kg 0,050 110 g Ouăle se sparg, se bat şi se adaugă sare. Muş- 


chiul ţigănesc se înăbușă în untură. Se adaugă 
ouăle bătute, se rumenesc pe ambele părţi și 
ala ale kg 0,010 se rulează. 


See ES zi - RER eat Eet E Prezentarea și servirea 


— mușchi ţigănesc kg 0,200 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


227. OMLETĂ CU ROŞII 


PROCES TEHNOLOGIC 


a Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
| 10 porţii produs finit 


jet de apă rece. Roşiile proaspete se opăresc, se 
, i: 1.000 decojesc, se taie felii, se scot semințele și se 
= ORE 8 i scurg de suc. 


— roşii proaspete kg 1,000 150 g Tehnica preparării 

i untură A kg 0,150 Roșiile se înăbuşă: în untură sau ulei, se a- 
sau ulei *) kg 0,150 daugă ouă bătute, sare și se rumenesc pe am- 

— sare kg 0,025 bele părți. Omleta se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Tie. Se serveşte fierbinte. 


*) numai cînd nu există untură. 


228. OMLETĂ CU ROȘII ŞI ARDEI GRAS 


PROCES TEHNOLOGIC 


| ] Cantitate Gramaj pt. Ch Vranau dă 
Materii prime | U/M| brută pt. | o porţie de î Operații pregătitoare a 
10 porţii produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Ardeii se curăţă, se spală 
— ouă kg 1,000 


și se taie felii. Ceapa se spală, se curăţă și se 
MR ep kg 0,150 120 g taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 


patra spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
sar uleL. 9 kg 0,150 spală, se opăresc, se decojesc, se scot semin- 

— ardei gras kg 0,200 ţele și se taie pătrate mici. 

— ceapă verde kg 0,100 Tehnica preparării 


Ceapa, roşiile, ardeii graşi, pătrunjel verde 


— roşii proaspete kg 0,400 (jumătate din cantitate), piper și sare, se înă- 


— pătrunjel verde kg 0,040 bușă în untură sau ulei. Deasupra compoziţiei 
” obţinute se adaugă ouă bătute şi se introduce 
— piper măcinat kg 0,002 vasul în cuptor circa 10 minute. 
—— sare kg 0,020 Prezentarea și servirea 
Pa Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) numai cînd nu există untură. rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
fierbinte. 
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229. OMLETĂ CU ŞUNCĂ 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/mM | brută pi. o porţie de 
10_ porții | produs finit 
— 0uă kg 1,000 
— ulei kg 0,050 110 g 
— şuncă presată kg 0.200 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Şunca presată se taie cu- 
buri sau fîşii subțiri (julien). 


Tehnica preparării 
Ouăle (cite 2 la o porţie) se sparg în- 
traun vas, se adaugă sare și se bat. Şunca tă- 
iată se prăjeşte în ulei, se adaugă ouăle, Se 
rumeneşte pe ambele părți şi se rulează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


230. OMLETĂ ȚĂRĂNEASCĂ 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/MI | brută pt. o porţie de 
| | 10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— costiță afumată kg 0,400 
— ceapă lkg 0,100 250 g 
— cartofi kg 1,500 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se .dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Cartofii se spală, se fierb 
În coajă, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
taie cuburi. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Costiţa afumată se taie cu- 
buri mici. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în untură sau ulei cu apă, 
se amestecă cu cartofi și se continuă înăbuşi- 
rea. Costiţa se prăjeşte în tigaie şi se adaugă 
la cartofi împreună cu sare, piper, pătrunjel 
verde, ouă bătute şi se se prepară omleta, care 
se rulează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește fierbinte. 


231. OMLETĂ CU VERDEAȚĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | UmM | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— 9uă kg 1,000 
— ulei kg 0,100 105 9 
— pătrunjel verde kg 0,200 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ouăle (cîte două la porţie) se sparg, se a- 
daugă sare și pătrunjel verde, se bat cu ielul şi 
se rumenesc în ulei pe ambele părți. Omleta 
obţinută se rulează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte fierbinte. 


232, OUĂ FIERTE MOI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
10_porţii produs finit jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
— ouă k 0,500 E ( : E ne 
s i 40 g Ouăle cu coajă se introduc în apă clocotită 


— sare kg 0,005 cu sare şi se fierb 3 minute, 
E Prezentarea şi servirea 
Se prezintă în pahar. Se servesc calde. 


233. OUĂ CU CREIER 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate | Gramaj pt. Creierul se ţine în apă rece, pentru elimina- 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de rea singelui, se curăţă de pielițe, se taie felii 
10 porţii produs finit 


, cal 310 Popii +1. produs tinit: în lăţime, se sărează şi se piperenză. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt. Cartofii se 


— creier de pore kg 0,500 spală, se. curăţă de coajă, se spală, se taie cu- 


sait 0,200 buri şi se fierb în apă cu sare. Ouăle se spală, 
Sepia: “e 160 g se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
— untură kg 0,150 Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 
— ouă kg 1,000 


Tehnica preparării 

— piper măcinat kg 0,001 Ceapa se înăbușă în untură (50 g) şi apă 
& N i A (50 ml), se adaugă creierul şi se continuă înă- 
— pătrunjel verde kg 0,030 bușirea. Separat se prepară ouă ochiuri în un- 
— cartofi kg 0,900 tură (100 g). 
kg 0.020 Prezentarea și servirea 

, Creierul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu ouă ochiuri deasupra, cu garnitură de 
cartofi natur, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


— sare 


234. OUĂ MOI ÎN TARTE CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


PIX | | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
MEI IPEE | um | ai Er Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe 
ape şi se taie lame. Cînd se folosesc ciuperci 
— tarte pentru conservă, se scurg de lichid, se spală şi se taie 
umplut *) buc 20 lame. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
— sos alb *) kg 0,800 200 g prin jet de apă rece, se fierb de consistență 
> moale, se răcesc şi se curăţă de coajă. Lămiia 
— ouă Kg 1,000 se spală şi i se extrage sucul. Se prepară sosul 
— ciuperci alb şi tartele pentru umplut, folosind rețetele 
proaspete lkg 1,000 respective. 
sau conservă kg 0,500 Tehnica preparării 
— lămiie kg 0,050 Ciupercile se înăbuşă în unt, se adaugă sare, 
sau sare piper, suc de lămiie, sos alb şi se fierb îm- 
de lămiie kg 0,002 preună 10 minute. Cojile de tarte se aranjează 
— unt kg 0,100 pe platou. În fiecare tartă, se aşază cîte un un 
— piper măcinat kg 0,001 ou şi se acoperă cu compoziţia de sos alb și 
_— sare kg 0,010 ciuperci. 
Pa E aa RC E E E a Prezentarea și servirea 
*) se preiau rețetele respective. Tartele se prezintă pe piatou. Se servesc 


calde. 


107 


235. OUĂ MOI ÎN TARTE GRATINATE 


Canritate Gramaj pt. 
Mate:.i prime U/M | brută pt. [e] porţie de 
10 porţii produs finit 
— tarte pentru 
umplut *) buc 20 
— sos alb *) kg 0,800 180 g 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă kg 1,000 


— piper măcinat kg 0,001 


+) se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece, se fierb de consistență 
moale, se răcesc și se, curăţă de coajă. Caşca- 
valul se curăţă de coajă şi se rade. Se prepară 
tartele și sosul alb, folosind rețetele respective. 


Tehnica preparării 


Cojile de tarte se aranjează pe tavă. În fie- 
care tartă se aşază cîte un ou, peste care se 
toarnă sos alb amestecat cu piper, deasupra se 
adaugă caşcaval și se gratinează circa 10 mi- 
nute la cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Tartele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servesc fierbinți. 


236. OUĂ MOI ÎN TARTE „ZINGARA“ 


Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 

— tarte pentru 

umplut *) buc 10 

| = 125 g 

— sos Madera *) kg 0,250 
— ouă kg 0,500 
— ciuperci 

proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— ulei kg 0,050 
— şuncă presată kg 0,175 
— caşcaval kg 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— Piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


+) se preiau reţetele respective. 
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Cantitate | Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb. de comsistență moale, 
se răcesc şi se curăţă de coajă. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape şi se 
taie lame. Cînd se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se spală şi se taie lame. Şunca 
presată se taie fişii subţiri. Caşcavalul se cu- 
răță de coajă si se rade. Pătrunijelul verdej se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Se prepară 
sosul Madera şi tartele, folosind reţetele res- 
psctive. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbuşă în ulei şi apă (50 ml), 
se adaugă sosul Madera şi se fierb împreună 
circa 15 minute. Se adaugă piper şi sare. Şunca 
presată se înăbuşă în uleiul rămas de la ciw 
perci, se adaugă la sosul cu ciuperci, se fierb 
împreună circa 5 minute. Tartele se aranjează 
pe tavă. În fiecare tartă se aşază cîte un ou, 
peste acesta, sos cu ciuperci și şuncă, pătrun- 
jel verde, iar deasupra caşcaval ras. Se grati- 
nează 10 minute la cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Tartele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servesc fierbinţi. 


e. GUSTĂRI ȘI MINUTURI DIN CARNE, 
SUBPRODUSE ŞI PREPARATE DIN CARNE 


237. BUDINCĂ CU ŞUNCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


i Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | UM | brută pt. | o porție de Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
| | 10 porţii | produs finit prin jet de apă rece. Şunca se taie în cuburi. 
să Cașcavalul se curăță de coajă și se rade. Făina 
— şuncă presată kg 0,350 și pesmetul se cern. Laptele se fierbe şi se ră- 
SR cește. 
— margarină lg 0,200 200 g 
__ făină kg 0,400 Tehnica preparării 


Într-un vas se topește margarina (150 g), 

— lapte l 1,000 se adaugă făină dizolvată în lapte, sare şi pi- 
x = per. Se fierbe pînă se îngroaşă compoziţia, a- 

tii kg 0,190 mestecind continuu, pentru a nu se forma a- 
— smîntină kg 0,239 glomerări. Se răcește şi se adaugă ouă! bătute, 
$uncă și caşcaval. Compoziţia formată se toarnă 


— pesmet kg 0,050 într-o tavă unsă cu margarină şi tapetată cu 

— caşcaval kg 0,200 pesmet. Deasupra se toarnă smîntînă şi sel in- 
troduce la cuptor circa 40 minute. Se răcește 

— piper măcinat kg 0,002 puţin şi se porționează. 

Eu ob kg 0,020 Prezentarea şi servirea 


Budinca se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte caldă. 


238. CHIȘ-LOREN (QUICHE-LORRAINE) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Costiţa sau slănina afumată se taie felii mici. 
Şunca presată se taie felii subțiri şi cuburi 


Sen. | Cantitate Gara) ai mici. Caşcavalul se curăţă de coajă și se rade. 
Materii prime pes audă rod HRli Ouăle se spală, se dezintectează, se trec prin 
RY E jet de apă rece. Făina se cerne. 
— făină 8 0,400 a 
făină kg i Tehnica preparării 
— unt kg 0,250 160 g Costiţa se înăbuşă în 25 g unt. Se scoate se- 
abilă: kg 0,350 parat. În grăsimea rămasă se înăbuşă şunca, 
AI Ă se amestecă cu costiță sau slănină și se lasă. să 
— costiță afumată kg 0,170 se răcească. Făina se frămintă cu 200 g unt, 
sau slănină sare, ouă (100 g) și puţină apă, obţinînd un a- 
atumată kg 0,170 luat de consistență moale. care se lasă 15 mi- 


nute în repaus. Aluatul se întinde în foaie cu 


27 SAGE presată kg Ure grosimea 'de 3 cm şi se aşază într-o tavă unsă. 


— caşcaval kg 0,100 Peste foaie se așază şuncă și costiţă sau slă- 

e ai nină. Separat 250 g ouă se bat cu smîntînă, se 
— smintină kg 0,400 adaugă caşcaval, 25 g unt încălzit şi sare. Com- 
= Săre kg 0,020 poziţia obținută se toarnă peste foaia cu şuncă 


şi costiță. Se coace la cuptor cu temperatură 
moderată, 20—30 minute. Se porționează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald. 
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Materii prime | U/M 


— carne de vită 
calitatea | 


— carne de porc 
calitatea I 


— ceapă 
—- cartofi 
-— ouă 
— pătrunjel verde 
—— făină 
-— piper măcinat 
— untură 
sau ulei *) 
— sare 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


239. CHIFTELUŢE SPECIALE 


Cantitate | Gramaj pt. 


brută pt. 
10 porţii 


o porţie de 
produs finit 


0,440 
(5 bucăţi) 
0,440 100 g 
0,250 
0,300 
0,100 
0,050 
0,100 
0,001 


0,250 
0,250 


0,030 


*) numai cînd nu există untură, 


Materii prime | U/M 
| 


— carne de vită 
calitatea 1 

— carne de porc 
calitatea I 

— morcovi 

— telină rădăcină 

— pătrunjel 
rădăcină 

— ceapă 

— cartofi 

— ouă 

— piper măcinat 

— pătrunjel verde 

— făină 

— ulei 

— sare 
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kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se curăță de pieliţe, se taie 
bucăţi. Ceapa se curăță, se spală, se taie bucăţi 
mai mari. Cartofii se spală, se curăţă de coajă 
și se spală. Ouăle se spală, se dezinfectează şi 
se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 50 g untură sau ulei și 
100 ml apă şi împreună cu carnea se toacă cu 
maşina. Compoziţia obţinută, se amestecă cu 
cartofii raşi, ouă, pătrunjel verde, piper şi sare. 
Se amestecă pentru uniformizare, se modelează 
cu ajutorul făinii, chifteluţe mici, rotunde, care 
se prăjesc în untură sau ulei, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


240. CHIFTELUŢE SEMIVEGETARIENE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,200 

(2 bucăţi) 
0,100 60 g 
0,200 
0,100 


0,100 
0,050 
0,300 
0,100 
0,001 
0,050 
0,100 
0,100 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie bucăți. Morcovii, 
telina, pătrunjelul rădăcină, cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou şi se taie în patru. 
Ceapa şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină şi car- 
tofii se fierb în apă cu sare. Se răcesc şi se 
toacă cu maşina împreună cu carnea. Se a- 
mestecă cu ceapă, ouă, pătrunjel verde, sare, 
piper şi se frămîntă pentru uniformizare. Com- 
poziţia obținută se împarte în bucăţi, cîte două 
la porție, se modelează dînd formă rotundă, 
aplatizată, folosind făină. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


Materii prime | U/M 
! | 


— creier de vită kg 
— făină kg 
— vouă kg 
— pesmet kg 
— ulei kg 


Pentru fiert creie:ul 


— ceapă kg 
— morcovi kg 
— foi de dafin kg 
— piper boabe kg 
— oţet 9” l 

— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 


241. CREIER DE VITĂ PANE 


0,850 
0,200 
0.150 


0,150 
0,150 


0,050 
0,100 
0,00025 
0,001 
0,020 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— creier 70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crererul se curăţă de pieliţe, într-un vas cu 
apă rece. După curăţire, se spală şi se ţine 20 
minute în apă rece cu sare pentru eliminarea 
sîngelui. Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală 
şi se taie felii, Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Pesmetul și făina 
se cern. 


Tehnica preparării 


Morcovii şi ceapa se fierb cu piper boabe, 
oţet, sare, foi de dafin ; se îndepărtează spuma, 
se fierb 20 minute. Se adaugă creierul şi se 
fierb împreună încă 20 minute. Se lasă să se 
răcească în apa în care a fiert. După ce s-a 
răcit creierul, se porționează în 10 porţii. Fie- 
care porție se trece prin făină, ou bătut şi 
pesmet, se modelează în formă lunguiaţă, se 
rumeneşte în ulei fierbinte. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


vie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se ser- 
veşte cald. 


242. CROCHETE DIN CREIER CU SOS TARTAR 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută E | ee 
|____| 10 porţii produs finit 
— creier kg 0,660 
— piper măcinat kg 0,002 — crochete 
— pătrunjel verde k 0,050 55 9 
cast Ș — sos S50g 
ulei kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— ouă kg 0,150 
— pesmet kg 0,200 
— sos tartar *) kg 0,550 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Creierul se spală, se curăţă de pielițe, într-un 
vas cu apă rece se spală şi se ţine 20 minute 
în apă rece cu sare, pentru eliminarea sînge- 
lui și se fierbe în apă cu sare. După fierbere, se 
răceşte, se scurge de apă și se taie bucăţi. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina și pesmetul se cern. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală, se scurge şi 
se taie mărunt. Sosul tartar se prepară, folo- 
sind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Creierul se piperează, se trece prin pătrun- 
jel verde, se modelează în formă de crochete, 
care se dau prin făină, ou, pesmet și se rume- 
nesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea * 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tartar. Se serveşte cald. 
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| 
Materii prime | U/M | brută pt. 


243. CROCHETE DIN ŞUNCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


— şuncă presată 
— ulei 

— făină 

— pesmet, 

— caşcaval 

— ouă 

— piper măcinat 


— sare 


Materii prime | U/M | brută pt. 


— ficat de pore 
— Plămiîni de porc 
—— Jimbă de pore 
— splină de porc 
—— ulei 

— ceapă 

— făină 

— ouă 

— piper măcinat 
— pătrunjel verde 
— mărar verde 
— sare 


Cantitate | ii PE Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Şunca se taie cuburi mici. Caşcavalul se cu- 
răţă de coajă și se rade. Ouăle se spală, se de- 
kg 0,130 zinfectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
kg i IRODIDRI SR şi pesmetul se cern. 
kg 0,125 40 g Tehnica preparării 
Ş Uleiul (50 g) se fierbe în circa 100 ml apă 
kg 0,050 cu sare ; cînd fierbe, se adaugă 100 g făină, se 
kg 0,050 amestecă şi se răcește puţin. În compoziţia for- 
mată, se adaugă caşcaval, şuncă, ouă (50 g) şi 
lg 0,100 piper măcinat. Se formează 10 crochete şi se 
a trec prin restul de făină „ouă (50 g), pesmet și 
kg 0,0005 se rumenesc în ulei (100 g). 
kg 0,005 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


244. DROB DIN MĂRUNTAIE DE PORC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pi Ficatul, plămînii, limba și splina de porc se 
înca | Oe anii spală, se fierb în apă clocotită cu sare şi se în- 
depărtează spuma. După fierbere, se scurg de 
kg 0,400 lichid, se răcesc şi se toacă cu mașina. Ceapa 
kg 0.800 se curăţă, se spală, se taie mărunt, se opă- 
i 150 g reşte și se scurge apa. Ouăle se spală, se dezin- 
kg 0,400 fectează și se trec prin jet de apă rece. Făina 
kg 0,200 se cerne. Pătrunjelul şi mărarul se curăță, se 
kg 0,200 spală și se taie mărunt. 
kg 0,300 Tehnica preparării 
kg 0,150 2 aa ) 
k 0.200 Compoziția de organe se înălbușă În ulei cu 
“e i puţină apă, împreună cu ceapă. Se răcește, se 
kg 0,002 amestecă cu piper, sare, pătrunjel şi mărar. 
kg 0,050 Compoziția formată se porționează în 10 bu- 
kg 0,100 căţi, de formă rotundă, aplatizată. Se trec prin 
kg 0,025 ou şi făină și se rumenesc în ulei. 


_ Prezentarea şi servirea 


Materii prime | U/M 


— ficat de pore 
— ceapă 
— untură 
sau ulei *) 
— piper măcinat 
— făină 
— cartofi 
— pătrunjel verde 
seal sare 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece. 


245. FICAT DE PORC PRĂJIT CU CEAPĂ 


(LIONEZ) 
Conu de Gramaj pt PROCES TEHNOLOGIC 
rută pt. o porţie de 
10 porţii PA finit Operații pregătitoare 
k 1.000 Ficatul se spală și se porționează în 10 bu- 
ii 0.800 căți. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii 


subțiri (peştișori). Cartofii se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Făina 
se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
și se taie mărunt. 


kg 0,200 — ficat 70 g 
kg 0,200 — garnitură 
kg 0,002 și sos 


kg 0,100 150 g 

kg 2,000 — ceapă Tehnica preparării 

kg 0,050 40 g în ş d eat a îi) sound 

kg 0,030 Bucăţile de ficat se trec prin făină şi se ru- 


menesc în 100 g untură. După prăjire, bucă- 


*) numai cînd nu există untură. 
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țile se trec într-un vas separat. În grăsimea 
rămasă se adaugă apă fiartă (500 ml), piper, 
sare și se fierbe 10 minute, apoi se strecoară 
peste bucăţile de ficat. Ceapa se înăbuşă în 
100 g untură cu 100 ml apă și se adaugă peste 
ficat la servire. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu ceapă deasupra împreună cu cartofi na- 
tur și pătrunjel verde. Şe serveşte cald. 


246. INIMĂ DE PORC PRĂJITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— înimă de pore kg 0,850 
— untură kg 0,100 60 g 
sau ulei *) kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Inima de porc se spală, se curăță de vene şi 
sînge, se porționează și se sărează. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de inimă se trec prin făină și se 
prăjesc în untură sau ulei, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sa farfu- 


rie. Se serveşte cald. 


247. PARIZER PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— Darizer kg 1,000 
— ouă kg 0,150 120 g 
— pesmet kg 0,200 
— făină kg 0,080 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— sare kg 0,005 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Parizerul se curăță de membrană și se taie 
felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se bat. Pesmetul şi 
făina se cern. 


Tehnica preparării 
Yeliile de parizer se trec prin făină, ou bă- 
tut şi pesmet şi se rumenesc în untură sau ulei, 
pe ambele părţi. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 


248. RINICHI DE VITĂ PRĂJIT 


E Gramaj pt. 
Materii prime U/M 


Cantitate 
brută pt. o porție de 


10 porţii | produs finit 


— rinichi de vită kg 1,000 


— făină kg 0,100 

— untură kg 0,100 60.9 
sau ulei *) kg 0,100 

— sare kg 0,020 

— oţet 9* | 0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Rinichii se spală, se taie în jumătăţi pe lun- 
gime, se curăţă de capsule, se menţin în apă cu 
oțet 10 minute. Se spală în mai multe ape, se 
scurg de apă şi se sărează. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Rinichii se trec prin făină şi se prăjesc în 
untură sau ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, 
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249. RULADĂ DIN CARNE DE VITĂ CU OUĂ 
UMPLUTIE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea | kg 0,800 
Ş — ruladă 
— ulei kg 0,100 120 g 
— făină kg 0,150 — sos 509 
— lapte 1 0,300 
— ouă kg 0,400 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ceapă lg 0,150 
— piine albă kg 0,300 
— iaurt kg 0,500 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se curăță de pielițe și flaxuri, se 
spală, se taie în bucăţi și se toacă cu maşina cu 
sită deasă. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece ; 6 bucăţi se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se curăţă de coajă, se taie la capete 
şi se scoti gălbenuşurile separat. Piinea se în- 
moaie în lapte și se stoarce bine. 

Tehnica preparării 

200 g came tocată se înăbușă împreună cu 50 
g ceapă în 50 g ulei cu puţină apă (50 ml). Se 
lasă să se răcească și se amestecă cu un ou, ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde și 
sare. Cu această compoziţie se umplu albușu- 
rile de ou. Restul de carne tocată (600 g) se a- 
mestecă cu gălbenușurile fierte, pătrunjel ver- 
de, un ou bătut, pîine, piper, făină şi sare şi 
se frămîntă bine. Compoziţia obţinută se în- 
tinde în strat de 2 cm grosime pe masa, unsă 
cu ulei. Ouăle umplute se așază pe compoziţia 
e came (în lungimea stratului) şi șe rulează, 
Rulada obținută așază—înte-o- tavă unsă ET 
ulei. Suprafaţa ruladei se unge cu ulei și se in- 
troduce tava la cuptor, cu temperatură mode- 
rată. Rulada coaptă se lasă să se răcească şi se 
taie felii, cîte două la porție. 


Prezentarea şi servirea 


Rulada se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu diferite garnituri (cartofi natur, pireu de 
cartofi, pilaf ș.a.), Se serveşte caldă, 


250. RULOU CU CARNE DE PORC 
ŞI CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate 
superioară kg 1,000 — rulou £0 g 
— untură kg 0,200 — sos 120g 
sau ulei *) kg 0,200 
— ceapă kg 0,300 
— ciuperci | 
proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 


— piper măcinat kg 0,002 
— Pătrunjel verde kg 0,030 


— smîntînă kg 0,200 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu gxistă untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 20 bucăţi, se bat 
puţin .Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
și se taie lame. Dacă ciupercile sînt conservă 
se scurg de lichid și se taie lame. Pătrunjelul 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 50 g untură sau ulei şi 
50 ml apă. Se adaugă ciuperci, sare, piper şi pă- 
trunjel verde și se continuă înăbuşirea încă 10 
minute. Bucăţile de carne se acoperă cu com- 
poziția obținută, se rulează, se așază într-o tavă 
unsă cu 50 g untură sau ulei, se introduc la 
cuptor şi se stropesc continuu cu apă. Făina se 
dizolvă în apă rece, se adaugă boia şi smîn- 


tînă, se pun într-un vas cu 100 g untură sau 
ulei şi se dau în fiert. Sosul obţinut se stre- 
coară peste rulouri şi se mai fierb încă 15 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


3ulourile se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc calde, 


251. RULOU CU CRENVURSITI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— crenvurșşti kg 0,750 
*atai - Ei r 
— foietaj crud *) kg 0,700 100 g 
— ouă kg 0,050 
— ulei kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Crenvurștii se crestează. 


Tehnica preparării 


Crenvurştii se prăjesc 10 minute la cuptor, 
în ulei şi se lasă să se răcească. Foietajul se 
întinde în foaie de grosime de 3—5 mm, se 
taie în fîşii lungi de 20—25 cm și late de 2—3 
cm. În aceste fişii se rulează crenvurştii, se a- 
şază în tava în care s-au prăjit, se ung cu ou 
deasupra şi se coc la cuptor, la foc iute la în- 
ceput, apoi la foc moderat. 


Prezentarea și servirea : 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


__% TARTINE CALDE 


252. TARTINE CALDE CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piine albă kg 0,300 
— morcovi kg 0,500 120 g 
— ciuperci 
conservă kg 0,100 
— mazăre verde 
conservă kg 0,200 
— mere kg 0,400 
— cașcaval kg 0,200 
— unt kg 0,125 
— salată verde kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


————— PROCES TEHNOLOGIC 


ate aoiunca e CESE 


Operații pregătitoare 


Morcovii se curăță, se spală, se fierb în apă 
cu sare, se răcesc şi se taie cuburi. Mazărea și 
ciupercile conservă se scurg de lichid, se trec 
Prin jet de apă rece; ciupercile se taie lame. 
Merele se spală, se curăţă de coajă, se taie ron- 
dele, se îndepărtează casa seminală şi se opă- 
resc. Caşcavalul se curăță de coajă, se taie felii 
apoi rondele de mărimea celor de măr decu- 
pîind mijlocul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Salata verde se curăţă 
și se spală fiecare frunză în mai multe ape 
reci. Piinea albă se taie în 20 felii, 


Tehnica preparării 


Ciupercile, morcovii şi mazărea se înăbuşă 
în 100 g unt, se amestecă cu sare, piper și pă- 
trunjel verde. Compozitia obţinută se aşază pe 
felii de pîine, deasupra se pune cite o rondea 
de măr şi una de caşcaval. Se așază într-o tavă 
unsă cu 25 g unt şi se gratinează la cuptor 
circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Tic, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte cald. 
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253. TARTINE CALDE (MUREȘENE) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— Piine albă kg 0,300 
— unt kg 0,125 — tartine 
— salam de vară kg 0,400 „150 9 
— garnitura 
— ouă kg 1,000 de legume 
PRE = 180 g 
— slănină 
afumată kg 0,200 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— salată verde kg 0,300 
— roşii proaspete kg 1,000 
— ardei pras kg 1,000 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Piinea albă se taie în 20 felii. Slănina se taie 
cuburi. Salamul se curăţă de membrană şi se 
taie în 40 felii. Salata verde se curăță şi se 
spală fiecare frunză în mai multe ape reci. 
Roşiile şi ardeii graşi se curăță, se spală şi se 
taie rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 

Feliile de piine se prăjesc, apoi se ung cu 50 
g unt. Slănina se prăjeşte fără grăsime. Ouăle 
se prepară omletă din 75 g unt şi sare. Pe fe- 
liile de franzelă se aşază cite 2 felii de salam 
apoi omieta, peste aceasta slănină, deasupra se 
presară boia. Tartinele, cîte două la o porţie, se 
aşază pe frunze de salată verde, în jur se pun 
rondele de roşii şi ardei gras. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezinţă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 


254. TARTINE CALDE „NEPTUN“ 


=) Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime : brută pt. o porție de 
| 10 poiţii 1 produs finit 


— piine albă kg 0,400 
— ouă kg 0,500 150 g 
— ciuperci 

conservă kg 0,200 
— făină kg 0,050 
— lapte ] 0,400 
— ulei kg 0,025 
— şuncă presată kg 0,200 
—' caşcaval kg 0,200 
— lămiie kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,0005 
— oţet 9 1 0,010 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC. 


Operații pregătitoare 


Piinea ălbă se curăță de coajă, se taie în 10 
felii şi se scoate miezul pe un diametru de 
2—3 cm fără să se perforeze. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Ciupercile conservă se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi 'se taie lamne. Caşcava- 
lul se curăță de coajă. Şunca presată şi caşca- 
valul se taie în 10 felii de mărimea celor de 
pîine. Laptele se fierbe. Făina se cere. Lămiia 
se spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica prepurării 


În laplele fiert se adaugă făină, se fierbe la 
foc moderat, circa 15 minute, adăugind sare, 
piper, ciuperci şi suc de lămiie. Ouăle se pre- 
pară ochiuri românești în apă clocotită cu sare 
și oțet. Feliile de piine se 1unplu cu compozi- 
ţia cu ciuperci, Deasupra se aşază cîte un cu 
ochi, cîte o felie de șuncă şi una de caşcaval. 
Se așază într-o tavă unsă cu ulei; şi se intro- 
duc la cuptor circa 15 minute, pentru grati- 
nare. Deasupra se presară boia de ardei, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platoui sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


255. TARTINE CALDE CU OUĂ OCHIURI. 


ȘI SARDELE 
PROCES TEHNOLOGIC 
a et eine = plai De Ca Gramaj Bt Operații pregătitoare 
Materii prime | U7M | brută pt. | o porțile de Piinea albă se taie în 10 felii. Ouăle se spală, 
ma acea lac Da BORER e PFOGUS ARAL, se dezinfectează şi se twec prin jet de apă rece. 
Ș E 0.300 Gogoşarii se curăță, se spală şi se taie diferite 
— piine albă kg „30 forme pentru decor. Sardelele se scurg de ulei. 
— ouă kg 0,500 
ai i. dloă 100 g Tehnica preparării 
— ulei s „1 : 5 î i 
căi g Feliile de piine se prăjesc în 50 g ulei. Ouăle 
— sardele kg 0,120 se pregătesc ochiuri cu restul de ulei cu sare. 
ă ra ei Ouăle ochiuri se aşază pe feliile de pîine, dea- 
iai fait ia a ll 0.075 supra se pun sardele și un decor din gogo- 
HO yE o i şari roșii, 
— sare kg 0,010 
S Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 
256. TARTINE CALDE CU OUĂ OCHIURI, 
ŞUNCĂ ŞI CAŞCAVAL 
PROCES TEHNOLOGIC 
= i miine eee Operații pregătitoare 
Cantitate |] G i. i bă PRE îi 
Mbesii Beiiue | Um | Caută ra ioan PE Piinea albă se taie în 10 felii. Cașcavalul se 
10 porții | produs finit curăță de coajă. Şunca şi cașcavalul se taie în 
a, PI e ee a 10 felii de mărimea celor de piine. Ouăle se 
— pîine albă kg 0,300 spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. ai 
— şuncă presată kg 0,300 130 g 
— caşcaval kg 0,300 Tehnica preparării 
— ulei ke 0.025 Feliile de piine se prăjesc pe plită, se aşază 
: 5 , într-o tavă unsă cu ulei, Pe fiecare felie se a- 
— ouă kg 0,500 șază cîte o.felie de şuncă şi una de caşcaval și 
4 k 0.0 se introduce tava la cuptor la foc iute, circa 5 
Sa 0 8 „050 minute, pentru a se rumeni (gratina). Ouăle se 
— piper boabe kg 0,0005 pregătesc ochiuri în unt. Se așază cite un: ou 
ochi peste fiecare felie de caşcaval cu cîte un 
— sare kg 0,010 bob de piper deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 
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IV. PREPARATE LICHIDE CALDE 
(SUPE, CREME, CIORBE, BORŞURI) 


A. SUPE 
a) SUPE DIN LEGUME ŞI FRUCTE 


257. SUPĂ CU FASOLE BOABE ȘI COSTIȚĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 

Materii prime | UM gi Dio e alagati şi se lasă în apă rece 12 ore. Ceapa se curăţă, 

POEgI e pEORUS ARI se spală, se taie mărunt și se opăreşte, Mor- 

== "fakii e. oabă kg 0,500 covii, țelina, păstîrnacul şi pătrunjelul rădă- 

ă cină se curăţă, se spală și se taie mărunt. Cos- 

ei Ec cz kg 0,200 400 tița afumată se taie cuburi. Făina se cerne. Pă- 

— morcovi kg 0,150 9 trunjelul verde se curăță, se spală și se taie 

— elină rădăcină kg 0,100 mărunt, 

— pătrunjel şi păs- Tehnica preparării i 

tîrnac rădăcină kg 0,100 Fasolea se pi e ea i age le se ia 

== - E părtează apa, se înlocuieşte cu altă apă fier- 

ici SOUL aut = kg 20 binte şi se continuă fierberea. Cînd fasolea este 

— costiță afumată kg 0,400 pe jumătate fiartă, se adaugă ceapă, morcovi, 

— iaurt kg 0,300 ţelină, păstîrnac, pătrunjel rădăcină și se con- 

— făină kg 0,025 tinuă fierberea. Costiţa afumată se înăbuşă în 


100 ml apă şi se adaugă în supă, împreună cu 


— pătrunjel verde k 0,050 
: E roşiile. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă făina 


E kg 9030 amestecată cu iaurt şi sare. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 
258. SUPĂ CU MERE 
i Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de O . x_i 
10 porţii | produs finit perații pregătitoare 
ei Merele se curăță de coajă, se scot cotoarele 
SE liste ia er şi se taie felii. Lămîia; se: spală și se taie ron- 
— smîntînă kg 0200 400 g sa papa i Ia manga a pa Aaa 
_— făină kg 0,100 ectează şi se trec prin jet de apă rece. 
— ouă, kg 0,200 Tehnica preparării 
— zahăr kg 0,050 Merele se fierb în apă cu zahăr şi puţină 
Sare: n e BEE 0000 e a sare. După 10 minute de fierbere, se adaugă 
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cărâpozitia tormată din ouă, fă 
3i rondele de lămiie și se mai f 
minute, 


aă, simintiaă 
ierbe circa 5 


Prezăni ăi: ed si sertireti 
Supa se prezintă în bol. supieră sau cană. Se 
serveşte race, 


259. SUPĂ CU VIȘINE 


Cantitate 
Materii prime U/M | £ Prut) pt. | o porţie de 
|: | 19 poriii | produs finit 
— vişine kg 1,500 
— smîntină kg 0,200 
— făină kg 0,100 400 q 
— zahăr kg 0,100 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— răzătură 
de lămîie *) kg 0,005 
— scorţişoară kg 0,00025 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă, 


Aro 01 

Materii prime | U/M Ea E jueei 

— fasole albă kg 0,400 
— morcovi kg 0,200 
— țelină rădăcină kg 0,150 
— pastă de tomate kg 0,075 
— ceapă kg 0,200 
— macaroane kg 0,100 


— costiță afumată kg 0,200 
— usturoi kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Vişinile se curăţă de codițe și se spală. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă albugur ile de gălbenuşuri, 
Scorţişoara se pisează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Se fierb circa 4 1 apă, se adaugă zahăr, scor- 
țişoară, sare şi făină dizolvată în apă rece. Se 
continuă fierberea circa 15 minute, se adaugă 
vişinile şi se dă în fiert. Se răceşte puţin şi se 
adaugă treptat smîntîna amestecată cu gălbe- 
nușurile de ou și răzătură de lămîie. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, Sa 
servește rece, 


260. SUPĂ ITALIANĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea se alege, se spală şi se înmoaie în 
apă rece 12 ore. Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt, se opărește și se îndepărtează 
apa. Morcovii, ţelina şi usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Costiţa se 
taie cuburi care se introduc 5 minute la cup- 
tor. Macaroanele se introduc în apă clocotită 
cu sare, se fierb, se ţin în apă rece circa 10 mi- 
nute, se trec prin jet de apă rece şi se taie în 
bucăți de circa 2—3 cm. Usturoiul se curăță 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Fasolea se fierbe îni apă circa 15 minute, se 
îndepărtează lichidul şi se înlocuieşte cu altă 
apă fierbinte. Cînd fasolea este fiartă pe jumă- 
tate, se adaugă morcovii, ţelina și ceapa şi se 
continuă fierberea. Se adaugă sare, costiță a- 
fumată şi se fierb circa 20 minute. Se adaugă 
macaroanele fierte separat, usturoi, piper mă- 
cinat, pastă de tomate şi sare. Se fierb îm- 
preună 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra, Se servește fier- 
binte 


b. SUPE DIN LEGUME $I OASE 
261. SUPĂ BULION CU OREZ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


ulei 

pastă de tomate 
făină 

orez 

zahăr 

pătrunjel verde 
supă de oase *) 


sare 


Materii prime | U/M 


kg 
kg 


kg 


NI Cantitate Gramaj pt. 
aere ca ip Pasta de tomate se diluează cu 400 g supă. 
- Orezul se alege de impurități, se spală şi se 

0.050 fierbe în apă şi se trece sub jet de apă rece. 
; Făina se cerne. Pătrunielul verde se curăţă, se 
0,200 400 g spală şi se taie mărunt. Supa de oase se pre- 
0.050 pară folosindu-se reţeta respectivă, 

0,150 : Sa 
, Tehnica preparării 

0,050 

0.050 Supa de oase se fierbe împreună cu făina di- 
' zolvată, pasta de tomate, orez, ulei, sare. Spre 
3,500 sfîrşitul fierberii se adaugă zahăr. 

0,020 


Prezentarea şi servirea 


*) se preia reţeta respectivă, 


DD a 


Materii prime | U/M 


cartoli 

ciuperci 
proaspete 
morcovi 
pătruniel verde 
rădăcină 
păstirnac 

ceapă 

roşii 

pastă de tomate 
pătrunjel verde 
ulei 

iaurt 

sau smîntînă 
ouă 

(3 gălbenuşuri) 
făină 

supă de oase *) 
piper măcinat 
sare 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveste fier- 
binte. 


262, SUPĂ CU CARTOFI ȘI CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. SI 
brută pt. | o porţie de Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou 
10 porţii | produs finit şi se taie cuburi. Ciupercile se curăţă, se spală 


şi se taie lame. Ceapa se curăţă, se spală şi se 


kg 1,000 opăreşte. Morcovii, păstirnacul şi pătrunjelul 
rădăcină se curăță, se spală şi se taie felii. Ro- 
lg 0,500 400 g şiile se spală, se opăresc, se decojese şi se taie 
lg 0,200 felii rotunde. Ouăle se spală, se dezinfectează și 
se trec prin jet de apă rece. Se separă albuşu- 
lkg 0,200 rile de gălbenușuri. Făina se cerne, Pătrunje- 
kg 0,200 lul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
kg 0,200 Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
Î- îi. respectivă. 
5» E] da 
leg 0,050 
- 400 Tehnica preparării 
8 0,200 Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină şi 
kg 0.075 ceapa se înăbuşă în ulei și 200 g supă de oase 
că 0'050 și se fierb cu supa de oase, împreună cu car- 
leg 3'000 toți, ciuperci, piper și sare circa 30 minute. 
si 0'001 Cînd legumele sînt aproape fierte, se adaugă 
kg 0'020 roșii, pastă de tomate, făina dizolvată în iaurt 


sau smîntînă și amestecată cu gălbenușurile de 
ou şi puţină supă. Se fierb 10 minute. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fierbinte. 
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Materii prime | U/M 


— supă de oase*) kg 


— unt kg 
— făină kg 
— piine albă kg 
— chimen kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


4,000 
0,050 
0,150 
0,300 
0,025 


0,003 
0,020 


263. SUPĂ CU CHIMEN 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


*) se preia rețeta respeclivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Chimenul se usucă şi se macină. Făina se 
cerne, Pîinea se taie în cuburi, care se stro- 
pesc cu 25 g unt topit și se rumenese la cuptor. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe. Se adaugă făina di- 
zolvată în apă rece si se continuă fierberea 
circa 15 minute, Se adaugă chimen, boia de 
ardei, sare şi se continuă fierberea 5 minute. 
Cînd se retrage vasul de pe foc, se adaugă unt 
la suprafață pentru a împiedica formarea 
crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană. Se 
serveşte fierbinte, cu crutoane, 


264. SUPĂ CU CIUPERCI ȘI GĂLUȘTE 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porții 
— ciuperci 
proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 
— supă de oase*) ku 3.300 
— smintină **) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
— făină kg 0,150 
— ouă kg 0,100 
— Pătrunjel verde kg 0,030 
— boia de ardei 
culce kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


*:) numai cind nu există iaurt. 
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Gramaj pt. 


o porţie de 


400 g 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci şi se taie lame. Cînd se 
tolosesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, 
se spală şi se taie lame. Făina se cerne. Ouăle 
se spală, se dezinfectează și se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se spală, se cu- 
răță şi se taie mărunt. Supa de oase se pre- 
pară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în ulei împreună cu 
boia de ardei, piper şi se fierb în supa de oase, 
Din făină, ouă şi sare se prepară o cocă, din 
care cu ajutorul unei lingurițe se formează gă- 
luşte, care se fierb separat, în supă de oase. 
Se trec prin jet de apă rece şi se introduc în 
supa cu ciuperci. Spre sfîrşitul fierberii, se a- 
daugă smîntînă sau iaurt. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fierbinte, 


265. SUPĂ CU CIUPERCI ȘI OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


: Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape şi se taie inme. Cînd se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se spală și 
se taie lame. Orezul se alege de impurități, se 
spală şi se fierbe. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Supa 
de oase se prepară, folosindu-se reţeta res- 
pectivă. 
Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbușă în ulei. Supa de; oase 
se fierbe, se adaugă ciuperci. Se prepară o com- 
poziţie formată din făină, smîntînă, boia de ar- 
dei și sare, se ameștecă pentru a nu se forma 
aglomerări și se adaugă în supa cu ciuperci, 
împreună cu orezul. Se fierb circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


266. SUPĂ CU CONOPIDĂ 


Canlilate | Granada. pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 
— ciuperci 
proaspete kg 0,450 
sau conservă kg 0,225 400 g 
— ulei lg 0,050 
— smiîntină kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— orez lg 0,100 
— făină kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 
— supă de oase%) kg 3,500 
*) se preia rețeta respectivă, 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— conopidă kg 1,600 
— ulei kg 0,050 
— smîntînă **) kg 0,200 400 g 
sau iaurt kg 0,400 
— lapte l 0,300 
— făină kg 0,050 
— orez kg 0,100 


— supăde oase *) kg 2,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă, 
**) numai cînd nu există iaurt, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Conopida se curăţă, se spală şi se ţine în apă 
cu sare. Laptele se fierbe şi se răceşte. Făina 
se cerne. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se fierbe în apă. Pătrunjelul vede se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Supa de oase se pre- 
pară, folosindu-se reţeta respectivă, 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu cono- 
pida. Din făină, ulei, lapte rece şi smîntînă se 
prepară o compoziţie care se adaugă la supa 
de oase, amestecîndu-se continuu, pentru a nu 
se forma aglomerări. Cînd conopida este a- 
proape fiartă, se adaugă orez, piper, sare și se 
continuă fierberea 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte, 


267. SUPĂ CU FIDEA 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— supă de oase * kg 3,300 
— fidea kg 0,300 400 g 
— Dătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


+) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se 
taie mărunt. Fideaua se rupe, se introduce în 
apă clocotită cu sare, se fierbe, se răceşte 15 
minute, udăugindu-se apă rece şi se trece prin 
jet de apă rece, Supa de oase se prepară, folo- 
sindu-se reţeia respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se pune la fiert. Fideaua se 
scurge de apă și se introduce în supa de oase, 
la care se adaugă piper și sare, Se fierbe încă 
5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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268. SUPĂ CU GĂLUŞTE DIN GRIŞ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 

— supă de oase*) kg 3,500 
— griş kg 0,300 
— ouă ky 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— Piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,020 
*) se preia reţeta respectivă, 
i fe Cantitate | 

Materii prime | U/M | rii 
— gulii kg 1,600 
— ulei kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— smîntînă kg 0,200 
— zahăr kg 0,025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ouă 

(2 gălbenușuri) kg 0,050 
— supă de oase*%) kg 3,000 
— sare = kg 0,020 


*) se preia releta respectivă. 
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400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinlectează, se trec prin 
jet de apă rece si se separă albuşurile de găl- 
benușuri, Pălrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Supa de oase se prepară, fo- 
losindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe, Găluştele se prepară 
astfel : albușurile se bat bine cu telul într-un 
vas, se adaugă gălbenuşurile şi apoi, puţin cîte 
puţin, din cantitatea de gris, amestecind con- 
tinuu pînă se obţine o compoziţie omogenă. Se 
formează găluşte cu linguriţa şi se adaugă în- 
tr-un vas cu apă clocotită şi sare. În timpul 
fierberii, vasul este acoperit cu capac şi se a- 
daugă puţină apă rece. După fierbere, săluştele 
se introduc în supa de oase fierbinte la care s-a 
adăugat piper boabe și sare, 


Prezentarea și servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte, 


269. SUPĂ CU GULII 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


A00 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Guliile se curăţă, se spală şi se taie cuburi, 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se reţeta 
respectivă, 


Tehnica preparării 


Guliile se fierb în supă de oase cu sare. Din 
făină dizolvată în supă rece, ulei, gălbenușşuri 
de ou şi smîntînă se prepară o compoziţie, care 
se adaugă în supă și se continuă fierberea 10 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă za- 
hăr. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


270. SUPĂ CU MAZĂRE ȘI GĂLUȘTE 


Cantitate | Gramaj pt. 
a ea UR) oa a 
— mazăre 
conservă kg 0,700 
— supă de oase?) kg 3,000 1009 
— unt kg 0,100 
— sinîntină kg 0,100 
— făină kg 0,200 
— ouă kg 0,100 
— zahăr kg 0,040 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare lg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mazărea conservă se scurge şi se trece prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu mazărea. 
Se adaugă unt, sare și 100 ge făină dizolvată 
şi se continuă fierberea circa 20 minute. Sepa- 
rat se pregăteşte compoziţia pentru găluşte, 
astfel : vestul de făină se frămîntă cu ouă, 
sare și 75 ml apă pînă se obţine o cocă de con- 
sistență potrivită. Din această cocă se taie bu- 
căți mici de mărimea unei alune, care se fierb 
în apă circa 20 minute. Cînd supa este gata, 
se adaugă zahăr. 
Prezentarea și servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


271. SUPĂ CU OREZ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, 
— supă de oase*) kg 3,500 
— orez kg 0,200 400 g 
— Pătrunjel verde kg 0,050 
— piper hoabe lg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) se preia rcţola respectivă. 


o porţie -de- —-——— 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se: curăță “de impurități, se spală, se 
fierbe şi se tvece sub jet de apă rece. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe. Se adaugă orez, sare 
şi piper şi se fierb împreună 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
i pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
inte. 


272. SUPĂ CU OUĂ 


| : Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ulei *) kg 0,050 
sau untură kg 0,050 
— ouă kg 0,500 A99 g 
— făină kg 0,050 


— supă de oase ***) kg 3,500 
— boia de ardei 


dulce kg 0,003 
— foi de dafin kg 0,00025 
— oțet 9* l 0,025 
— iaurt ** kg 0,200 

sau smîntină kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 


*) numa! cind nu există untură. 
**) numa! cînd nu există iaurt. 
*i*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
țota respectivă. 
Tehnica preparării 
Făina dizolvată în apă rece, se înăbuşă în 
ulei sau untură, se adaugă boia de ardei şi se 
toarnă în supa de oase. Se fierbe circa 15 mi- 
nute, se adaugă iaurt sau smîntînă, foi de da- 
fin şi oţet. Ouăle se sparg şi se adaugă, unul 
cîte unul, în supă şi se fierb circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
smîntină sau iaurt, pătrunjel verde deasupra 
şi cîte un ou la porție. Se servește fierbinte, 
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Materil prime 


— praz 

— cartofi 

— iaurt 

— lapte 

— [ăină 

— piper măcinat 

— supă de oase *) 
— pătrunjel verde 
— sare 


*) se preia reţeta respectivă, 


*) se preia rețeta respectivă, 


—  tăiței de casă *) 
sau tăiței 

— supă de oase *) 

— pătrunjel verde 

— sare 


*) se preiau rețetele respective. 
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U/M 


E aaa 
aa da 0a 


— 
AI 
[5 fe 


Materii prime U/M 
— praz kg 
artei — kg 
— ulei kg 
— pîine albă kg 
— caşcaval kg 
— piper măcinat kg 
— supă de oase”) kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M. 


273. SUPĂ CU PRAZ (GERMANĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Se iulaie Gramaj RE Operații pregătitoare 
ruta pt. O rue ce x = : Fi 
10 ada A că finit Prazul se curăţă, se spală şi se taie rondele 


Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou 
1.700 și se taie cuburi. Laptele se fierbe. Făina se 
Li = . ude a . 
cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 


0,300 400 g se taie mărunt. Supa de oase se prepară, folo- 
0,400 sindu-se rețeta respectivă. 

1,000 Tehnica preparării 

0,050 În supa de oase se adaugă cartofi, piper şi 
0,001 praz şi se fierb circa 20 minute. Cînd legumele 
3,000 sînt fierte, se adaugă în supă, treptat, făină di- 
0.050 zolvată în lapte rece, sare şi iaurt. Se continuă 
0.020 fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


274. SUPĂ CU PRAZ ȘI CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. A i 
brută pt.| o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Prazul se curăţă, se spală şi se taie rondele, 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou şi 
1,700 se taie cuburi. Piinea albă se taie felii subțiri, 
sa stropesc cu 25 g ulei şi se rumenesc la cup- 
0,800 400 g tor Ccavatui SE curăţă si se rade. Supa ds. 
0,075 oase se prepară, folosindu-se reţeta respectivă, 
Tehnica preparării 
0,300 Prazul se înăbușă în 50 g ulei cu 100 g supă. 
0,100 Supa de oase se fierbe cu cartofi şi prazul înă- 
bușit. Spre sfirşitul fierberii se adaugă sare. 
0,001 Cînd supa este fiartă, se toarnă în boluri sau 
3.500 căni metalice, se adaugă piper, feliile de piine 
Ă și caşcaval ras deasupra. Se introduc la cuptor 


0,020 circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol sau cană. Se servește 
fierbinte. 


275. SUPĂ CU TĂIŢEI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o portie de Supa de oase și tăițeii de casă se prepară, fo- 
10_porţii | produs finit losindu-se reţetele respective. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

ap Tehnica preparării 
3.500 400 g Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare. După 
0.050 fierbere, se răcesc şi se introduc în supa de 
0.030 oase şi se fierb circa 10 minute. 

) 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


276. SUPĂ CU TĂIŢEI ȘI CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 


i Cantitate Gramaj pt. EDD a ia 3 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit 


Cartofii se curăţă, se spală și se taie cuburi, 

— cartofi kg 1,000 Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt, se 

opărește şi se îndepărtează apa. Pătrunjelul 

verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. Supa 

— tăiței de casă *) lg 0,300 de oase și tăițeii de casă se prepară, folosin- 
du-se rețetele respective. 


— supă de oase%) kg 2,500 A00 g 


sau tăiței kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
li Ig 0,050: Tehnica preparării 


Cartofii se fierb în supa de oase circa 15 


— pastă: de tomate kg 0,050 
E i minute. Tăiţeii se fierb în apa clocotită cu 


— piper măcinat kg 0,001 sare. După fierbere, se răcesc şi se introduc în 
Sinmaaa a Ş : supă, continuîndu-se fierberea. Ceapa se înă- 
— pătrunjel verde kg 0,050 bușă în ulei și 100 g supă, se adaugă pastă de 
— smîntînă *%) 28 0,100 tomate, piper şi sare și se toarnă în supă, con- 
i tinuîndu-se fierberea circa 10 minute. Se a- 
sau jaurt kg 0,200 daugă jumătate din cantitatea de pătrunjel 
— sare kg 0,030 verde. 
*) se preiau rețelele respective, Prezentarea si servirea 


**) numai cînd nu există iaurt, 
m tupa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă sau iaurt şi pătrunigl vu D&ia 
supra. Se serveşte fierbinte. 


277. SUPĂ CU VARZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


i Gramaj pt. “3 A 
Materii prime U/M pice o porție de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit 
E Varza se curăță, se spală şi se taie fîşii. Mor- 
— varză albă kg 2,000 covii şi ţelina se curăţă, se spală și se taie fişii 
, foarte înguste (julien). Ceapa se curăţă, se spală, 
= GEeRA kg 0,200 400 g se taie mărunt, se opăreşte și se îndepărtează 
— morcovi kg 0,150 - apa. Fideaua se fierbe și se trece prin. jet de 
apă rece. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
— telină rădăcină kg 0,100 reţeta respectivă. 
— ulei kg 0,050 
— smîntînă *) kg 0,150 Tehnica preparării 
sau iaurt kg 0,300 


i Varza, morcovii, ţelina şi ceapa se înăbuşă în 
— fidea kg 0,100 ulei cu 100 gi supă de oase. Se adaugă restul 
de supă, sare şi se fierb împreună. Cu 5 mi- 
nute înainte de terminarea fierberii, se adaugă 
— sare kg 0,020 fidea. s 


— supă de oase**) kg 2,000 


* numai cînd nu există iaurt. 


*+) se preia reţeta respectivă, Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă sau iaurt deasupra, Se servește 
fierbinte. 
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278. SUPĂ DIN CARTOFI 


că Bi Cantitate | Gramaj pi 
U/M | brută pt.| o portie de 
10 porţii | produs finit 


— cartofi kg 1,000 
— ceapă sg 0,200 
— ulei kg 0,050 400 g 
—— Tăină kg 0,050 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— pastă de tomate kg 0,050 
— chimen lkg 0,001 


— piper măcinat kg 0,001 
— țelină rădăcină kg 0,100 


— morcovi kg 0,100 
— păstîrnac kg 0,100 
— pătrunjel 

rădăcină kg 0,100 
— varză albă kg 0,200 


— supă de oase*) kg 3,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— iaurt *%) kg 0,400 
sau smîntînă kg 0,200 
— ouă 
(3 gălbenușuri) lg 0,075 
— sare kg 0,020 


aaa CP POOR IOU  I 


*) se preia reţeta reşnaciivă, 


Dido 


** Burnai cînd nu există iaurt, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă, se taie cuburi, 
'Țelina, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi păs- 
tirnacul se curăță, se spală şi se taie cuburi. 
Făina se ceme. Chimenul se usucă şi se ma- 
cină. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece si se separă albușurile de 
gălbenuşuri. Varza se curăţă, se spală şi se taie 
felii subţiri. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt şi sea vpăreşte. Pâirunjeiul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt, Supa de oase 
se prepară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, ţelina, varza, pătrunjelul ră- 
dăcină şi păstîrnacul se înăbușă în ulei cu 100 
g supă de oase. Cartofii se introduc în supă de 
oase și se fierb, Ciuc sînt fierți pe jumătate, 
se adaugă legumele înăbușite, boia de ardei, 
chimen, piper şi sare, continuiîndu-se fierbe- 
rea. Se adaugă făina dizolvată în iaurt sau 
smîntînă, împreună cu gălbenuşurile, pasta de 
tomate şi se mai fierb civeca 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel. verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


2179. SUPĂ DIN CEAPĂ 


o “Cantitate | Gramaj pt. 
Materii pr'me U/M | brută pt.| o porție de 
ASI e inerea 10 porții | produs finit 
-— ceapă kg 0.900 
— ulei kg 0,100 400 g 
—— Diine albă kg 0,300 


— piper măcinat kg 0,001 
— cascaval leg 0,250 
— supă de oase*) lg 3,500 
— sare . lg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii sub- 
țiri. Pîinea albă se taie felii subțiri, care se 
stropesc cu 25 g ulei şi se rumenesc la cuptor, 
Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Supa 
de oase se prepară, folosindu-se reţeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 75 g ulei cu 100 g supă 
de oase, se toarnă în supă, se adaugă piper şi 
sare și se fierb împreună circa 10 minute, Se 
toarnă în boluri sau căni metalice, se aşază fe- 
liile de pîine, se adaugă deasupra caşcaval ras 
şi se gratinează la cuptor, circa 10 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, Se 
servește fierbinte. 


Ț 


Cantitate 


Materii prime | U/M | brută pt, 
a 10 porţii 
— supă de oase%) kg 2,200 
— cartofi kg 0,600 
— ceapă kg 0,150 
— morcovi kg 0,400 
—-— țelină rădăcină kg 0,200 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
-— păstirnac kg 0,100 
— varză albă kg 0,200 
— mazăre 
conservă kg 0,200 
— roşii kg 0,250 
— ardei gras kg 0,150 
— ulei kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,050 
— fidea kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
*) se preia reţeta respectivă, 
281. 
Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
roşii proaspete kg 3,000 
sau conservă kg 1,500 
morcovi kg 0,200 
țelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,200 
ardei gras kg 0,100 
— ulei kg 0,050 
făină kg 0,050 
— olrez kg 0,150 
— zahăr kg 0,030 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supăde oase”) kg 1,500 
— sare leg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


280. SUPĂ DIN LEGUME 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Cartofii se curăţă, se spală şi se taie în cu- 
buri mici. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păs- 
iirnacul și ţelina se curăţă, se spală şi se taie 
in bucăţi lungi de circa 2 cm şi late: de circa 
0,5 am. Varza albă se curăţă, se spală și se taie 
în fişii. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Roșiile se spală, se opăresc, se decojesc și 
se taie felii. Ardeiul gras se curăță, se spală şi 
se taie fişii. Mazărea conservă se scurge de apă 
și se trece prin jet de apă rece. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Fi- 
deaua se fierbe, se trece prin jet de apă rece. 
Pasta de tomate se diluează cu apă. 


Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul, 
țelina, ceapa şi ardeiul gras se înăbușă în ulei 
cu 100 g supă. Se adaugă supă de oase, piper 
şi sare şi se continuă fierberea. Cînd au fiert 
legumele pe jumătate, se adaugă cartofii. Îna- 
inte de sfîrşitul fierberii, se adaugă varză, ma- 
zăre, roşii, fidea, pastă de tomate şi se mai 
fierb 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


SUPĂ DIN ROȘII CU OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Roşiile proaspete se spală şi se taie în sfer- 
turi. 'Țelina şi morcovii se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Ceapa se curăţă, sei spală, se taie 
felii, se opăreşte şi se îndepărtează apa. Ar- 
deiul gras se curăţă, se spală şi se taie fişii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Orezul se alege de im- 
purități, se spală, se fierbe şi se trece sub jet de 
apă rece. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Morcovii, țelina şi ceapa se înăbuşă în ulei 
cu 100 g supă. Se adaugă făina dizolvată, supă 
de oase, sare şi se fierb circa 30 minute. Se in- 
troduc roşii, ardei gras şi se mai fierb circa 
30 minute. Se pasează şi se adaugă orez fiert, 
zahăr şi se maj fierb încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 
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+) se preia reţeta respectivă. 


FE 


— 


*) se preia reţeta respectivă. 
**) numai cînd nu există iaurt. 
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| 
Materii prime | U/M : 


roşii proaspete 
sau conservă 
zahăr 

făină 

ouă 

țelină frunze! 
pătrunjel verde 
supă de oase *) 
ardei gras 
pastă de tomate 
sare 


Materii prime | U/M | 
cartofi kg 
ceapă kg 
supă de oase *) kg 
ţelină rădăcină kg 
morcovi kg 
pătrunjel 

rădăcină ke 
păstîrnac kg! 
ardei gras kg 
ulei kg - 
făină „kg 
ouă ' kg 
smîntînă **) kg 
sau iaurt kg! 
pătrunjel verde kg 
sare kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


282. SUPĂ POLONEZĂ CU ROȘII 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


3,000 
1,500 
„0,030 
0,150 - 
0,150 
0,050 
0,050 
3,000 
0,300 
0,050 
0,020 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


1,000 
0,200 
3,000 
0,200 
0,200 


0,075 
0,075 


„0,150 


0,050 
0,250 
0,100 - 
0,200 
0,400 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


Gramaj pt, 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Roşiile se spală şi se zdrobese. Ardeii grași 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Făina se 
cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Frunzele de 
țelină se spală. Supa de oase se prepară, fo- 
losindu-se rețeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Ardeii graşi, roşiile şi frunzele de țelină se 
fierb în supă. Cînd legumele sînt fierte, se pa- 
sează. Din ouă, făină, sare şi puţină apă se 
prepară o compoziţie care se toarnă cu un cor- 
net din hirtie sau poș cu dui, în supa care 
fierbe. Se fierbe circa 10 minute și se adaugă 
zahăr. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


283. SUPĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU TĂIȚEI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă, Cartofii se curăță, se spală şi se taie 
cuburi. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt, se opăreşte. Ţelina rădăcină, morcovii, pă- 
trunjelul rădăcină şi păstirnacul se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeiul gras se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstîimacul, 
țelina, ardeiul şi ceapa se înăbuşă în ulei şi 
100 ml apă, se adaugă supă şi se fierb 30 mi- 
nute. Se adaugă cartofii şi se continuă fierbe- 
rea încă 20 minute. Din făină, ouă, sare şi pu- 
țină apă se pregăteşte coca de tăiței. Se lasă 
10 minute, se întind foi subţiri, se lasă să se 
zvinte 5—10 minute, se rulează şi se taie sub- 
ţire. Tăiţeii se scutură de făină şi se fierb în 
apă clocotită cu sare. După fierbere, se adaugă 
apă rece, se lasă 15 minute, se trec sub jet de 
apă rece şi se introduc în supă. Se continuă 
fierberea circa 15 minute. Iaurtul sau smîntîna 
diluată cu puţină supă, se adaugă în momentul 
cînd se retrage vasul de pe foc. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fier- 
binte. 


c. SUPE DIN LEGUME ȘI CARNE 


284. 


SUPĂ DIN CARNE DE GĂINĂ 
CU PROFITEROL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M 


brută pt. | o porţie de 


10 portii produs finit, 

— morcovi. kg 0,300 
— pătrunjel 

rădăcină kg 0,150 400 g 
-— Păstirnac kg 0,150 
— telină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— carne de găină 

fără cap 

şi picioare kg 1,300 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,040 
Pentru profiterol 
— ulei kg 0,050 
— apă kg 0,100 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,100 
— sare kg 0,005 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Găina se curăță, se trece prin flacără, se 
spală. Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină, 
păstimacul şi ceapa se spală şi se crestează. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă cu sare și se spu- 
mează, Se adaugă ceapă, morcovi, ţelină, păs- 
tirnac, pătrunjel rădăcină şi piper boabe. După 
fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas 
şi se vor folosi la alte preparate (rasol, pilaf, 
salate). Separat, se prepară profiterolul: în- 
tr-un vas se pune la fiert apă, ulei şi sare; se 
adaugă făina şi se amestecă bine; se retrage 
vasul de pe foc, se răcește puţin compoziţia 
şi se adaugă treptat, ouăle, amestecînd continuu, 
pînă se obţine o pastă. Compoziţia se toarnă în- 
tr-o tavă unsă cu ulei, cu ajutorul unui poș Pre- 
văzut cu un dui mic, în forme rotunde mici. Se 
coc la cuptor, la foc iute. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu profiterol (4—5 bucăţi pentru o porţie) şi 
Pitunp verde deasupra, Se servește fier- 
inte. 


285. SUPĂ DIN CARNE DE GĂINĂ CU TĂIȚEI 


Cantitate 


Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de găină 
fără cap 
şi picioare kg 1,300 400 g 
— tăiței de casă*) kg 0,500 
sau tăiței kg 0,500 
— morcovi kg 0,300 
— păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,150 
— elină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Găina se curăţă, se trece prin flacără şi se 

spală, Morcovii, țelina, pătrunjelul rădăcină, 
păstirnacul şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
crestează. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Tăiţeii de casă se prepară, 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în circa 4 | apă cu sare, se 
spumează. Se adaugă morcovi, pătrunjel rădă- 
cină, păstirnac, țelină, ceapă și piper boabe. 
După fierbere, carnea şi legumele se scot în alt 
vas şi se folosesc la pregătirea altor preparate 
(rasol, pilaf, salate ș. a.). Tăiteii se fierb în apă 
clocotită cu sare, se adaugă apă rece, se lasă 
15 minute, se trec sub jet de apă rece şi se 
introduc în supă. 

Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 
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Materii prime | 


— pătrunjel 
rădăcină 

— păstîrnac 

— morcovi 

— țelină rădăcină 

— ceapă 

— carne de găină 
fără cap 
şi picioare 

— făină 

— ouă 

— pătrunjel verde 

— piper boabe 

— sare 


Materii prime 


— morcovi 


— păstîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină 


— țelină rădăcină 
— ceapă 


— carne de găină 
fără cap 
şi picioare 


— pătrunjel verde 
— ulei 

— făină 

— ouă 


— sare 
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286. SUPĂ DIN CARNE DE GĂINĂ CU ZDRENŢE 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,150 
0,150 
0,300 
0,100 
0,150 


1,300 
0,200 
0,150 
0,050 
0,001 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Găina se curăță, se trece prin flacără, se 
spală. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstirna- 
cul, țelina și ceapa se curăţă, se spală şi se 
crestează. Făina se cerne. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea sea fierbe în circa 4 ] apă cu sare şi 
se spumsează. Se adaugă ceapă, morcovi, pă- 
trunjel rădăcină, păstîrnac, ţelină şi piper boa- 
be. După fierbere, carnea şi legumele se scot 
în alt vas şi se folosesc la pregătirea altor 
preparate (rasol, pilaf, salate ş.a.). Din făină, 
ouă şi supă se pregătește o compoziţie mai 
groasă, care se toarnă, cu ajutorul unui cor- 
neti din hîrtie pergament sau poş prevăzut cu 
dui, în supa fierbinie, formîndu-se zdrenţe. Se 
continuă fierberea încă 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupia. Se servește fier- 
binte, 


287. SUPĂ POLONEZĂ DIN CARNE DE GĂINĂ 


U/M 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,300 


0,150 
0,100 
0,150 


1,300 
0,050 
0,010 
0,150 
0,150 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Găina se curăţă, se trece prin flacără şi se 
spală. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstirna- 
cul, ţelina şi ceapa se curăță, se spală şi se 
crestează. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenușşuri. Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4,5 litri apă cu sare 
şi se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, pă- 
trunjel rădăcină, păstîrnac şi ţelină, După fier- 
bere, carnea şi legumele se scot în alt vas şi se 
vor folosi la pregătirea altor preparate (rasol, 
pilaf, salate), iar supa se strecoară. Făina se a- 
mestecă cu ou,.sare, ulei și se obţinie o compo- 
ziţie uniformă, care se toamă în supă cînd 
fierbe, cu ajutorul unui cornet din hîrtie per- 
gament sau poș cu dui. Se mai fierbe 10 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă în bol, supieră sau cană, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește fierbinte. 


— 


+) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


| 


carne de pui 
fără cap 

şi picioare 
MoOTCOvVI 
păstîirnac şi pă- 
trunjel rădăcină 
țelină rădăcină 
ceapă 

griș 

ouă 

pătrunjel verde 
piper boabe 
sare 


Materii prime | U/M 


pătrunjel 
rădăcină 
păstîrnac 
morcovi 

țelină rădăcină 
ceapă 

came de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
pai parmezan *) 
pătrunjel verde 
piper boabe 
<are 


288. SUPĂ DIN CARNE DE PUI CU GĂLUȘTE 


kg 


kg 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără şi se 
spală. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, Păstîr- 


Cantitate | Gramaj pt. nacul, ţelina şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
brută pt. | o porţie de crestează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
10 porţii | produs finit trec prin jet de apă rece şi se separă gălbenu- 
şurile de albușuri. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 
1,300 400 g Tehnica preparării 
0,300 


Carnea se fierbe în circa 4 1 apă cu. sare şi 
0.150 se spumează, Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
4 tîrnac, pătrunjel rădăcină, țelină şi piper boa- 


0,100 be. După fierbere, carnea și legumele se scot 
0,150 în alt vas şi se vor folosi la pregătirea altor 
0,300 preparate (rasol, pilaf, salate), iar supa se stre- 
0,150 coară. Separat, se prepară găluşte, astfel: se 
0.050 bat gălbenuşurile într-un vas, se adaugă trep- 
0.001 tat griș, sare şi albușurile bătute spumă, ob- 
i ţinîndu-se o compoziţie, din care se formează 
0,040 găluşte cu lingura. Găluştele se fierb în; apă 
= clocotită cu sare. După ce s-au fiert, se scot 


şi se menţin la cald în supă. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


289. SUPĂ DIN CARNE DE PUI CU PAI 


PARMEZAN 
PROCES TEHNOLOGIC 

Cantitate | Grama] pt. Operații pregătitoare 
brută pt. ie d 
ri Dori! Ad eleni Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală. 

Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină, cea- 

pă şi țelină, se curăță, se spală și se crestează. 
0,150 Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
0,150 400 g mărunt. Se prepară pai parmezan, folosind re- 
0,400 ţeta respectivă. 
0,100 
0,150 Tehnica preparării 


Camea se fierbe în circa 4 | apă] cu sare și 
1.300 se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, ţelină, 
i păstîrnac, pătrunjel rădăcină şi piper. După 


0,300 fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas 
0,050 şi se folosesc la pregătirea altor preparate (ra- 
0,001 sol, pilaf, salate ş. a.), iar supa se strecoară. 
0,040 

Pa Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pai parmezan şi pătrunjel verde deasupra. 
Se servește fierbinte. 
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290. SUPĂ DIN CARNE DE PUI (RASOL) 


CU TĂIȚEI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
ză Cantitate Gramaj pt. PRI dn A e RI 
Materii prime | U/M| brută pt. | o porţie de Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se spală. 
10 porţii | produs finit Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină, ţe- 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 0,900  — carne 609 


— tăiței de casă * kg 0,400 — supă 3409 
sau tăiţei kg 0,400 
— morcovi kg 0,300 


— păstîrnae şi pă- 

trunjel rădăcină kg 0,300 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe lkg 0,001 
— sare kg 0,040 


*) se preia rețeta respectivă. 


lina şi ceapa se curăţă, se spală şi se crestează. 
Pătrunjelul' verde se' “curăță, se spală și se 
taie mărunt, Tăiţeii de casă se prepară, folo- 
sind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4 | de apă cu sare 
şi se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
tîrnac, pătrunjel rădăcină, ţelină și piper. După 
fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas, 
iar supa se strecoară. Camea se porţionează în 
10 bucăţi, care se introduc în supă. Tăiţeii se 
fierb în apă clocotită cu sare, se adaugă apă 
rece, se ţin 15 minute, se trec prin jet de apă 
rece şi se introduc în supă. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu carne, tăiței și pătrunjel verde deasupra. Se 
servește fierbinte, 


291. SUPĂ (RAGUT) DIN PASĂRE CU GĂLUȘTE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— tacimuri de pui kg 0,900 
— pipote de pui 
şi găină kg 0,300 = carne 70 3 
— țelină rădăcină kg 0,100 — supă 3309 
— morcovi kg 0,200 


— pătrunjel rădă- 
cină şi păstîirnac kg 0,100 


— făină kg 0,200 
— ouă kg 9,100 
— pătrunjel verde k 0,050 
— ceapă kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,040 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pipotele de pui se spală, se curăţă şi se opă- 
resc. Tacîmurile de pui se spală, şi se porțio- 
nează. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstir- 
nacul şi ţelina se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ceapa se curăță, se spală şi se crestează. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Tacîmurile şi pipotele de pui se fierb în circa 
4 1 apă cu sare şi se spumează. Se adaugă mor- 
covi, păstîrnac, pătrunjel rădăcină, ţelină, ceapă 
și piper. Din făimă, ouă şi sare se prepară o 
cocă din care, cu ajutorul unei linguriţe se for- 
mează găluşte care se fierb separat în puţină 
supă. După fierbere se trec prin jet de apă 
rece şi se adaugă în supă. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


292. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU GĂLUȘTE 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | VIM | brută pt. |o porţie de 
| 10 porţii iprodus finit 


— carne de vită 

calitatea I kg 0,850 
— morcovi kg 0,300 400 g 
— pătrunjel rădă- 

cină şi păstirnac kg 0,300 


— ţelină rădăcină kg 0,100 


— ceapă kg 0,150 
— brînză de vaci kg 0,150 
— griş kg 0,150 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— pătrumjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 9,001 
— sare kg 0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăță şi se spală. Ţelina, mor- 
covii, ceapa, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul 
se curăţă, se spală și se crestează. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Caşcavalul se curăţă de coajă şi se 
rade. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 5 l apă cu sare şi 
se spumează. Cînd camea este fiartă pe ju- 
mătate se adaugă ţelină, morcovi, păstîrnac, pă- 
trunjel rădăcină, ceapă, piper şi se continuă 
fierberea. După fierbere, carnea și legumele se 
scot în alt vas şi se vor folosi la pregătirea al- 
tor preparate (rasol, pilaf ş. a.), iar supa se stre- 
coară. Separat se prepară găluşte, astfel : găl- 
benuşurile se bat într-un vas, se adaugă treptat 
griş, brînză de vaci, caşcaval ras, sare şi al- 
buşurile bătute spumă, obţinîndu-se o compo- 
ziţie din care se formează găluşte, cu lingura. 
Găluştele se fierb în apă clocoiită cu puţină 
sare. După ce s-au fiert, se scot şi se mențin la 
cald în supă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


293. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU PAI 
PARMEZAN 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. 1o porţie de 
10 porţii produs finiţ 


— rasol de vită 

cu os kg 1,200 
— pai parmezan *) kg 0,300 
— ţelină rădăcină kg 0,100 


400 g 


— morcovi kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
— pătrunjel 

rădăcină 5 0,150 
— păstîrnac kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,030 


A ————————— 


+) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală, se opăreşte şi se îndepărtează apa. Ţe- 
lina, morcovii, păstirnacul și pătrunjelul rădă- 
cină se curăță, se spală şi se crestează. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Se prepară pai parmezan, folosindu-se 
reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în circa 5 1 apă cu; sare şi 
se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel ră- 
dăcină şi păstirnac. După fierbere, carnea şi le- 
gumele se scot în alt vas şi se folosesc la pre- 
gătirea altor preparate (rasol ș.a.), iar supa se 
strecoară şi se păstrează caldă, 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pai parmezan şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte fierbinte. 


135 


294. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU RAVIOLI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt.| o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— carne de vită 
calitatea | kg 0,650 


— pătrunjel rădă- — ravioli 70 g 
cină şi păstîrnac kg 0,150 — supă 3309 

— morcovi kg 0,300 

— ceapă kg 0,150 

— telină rădăcină kg 0,100 

— Pătrunjel verde kg 0,050 

— sare kg 0,040 

Pentru ravioli 

— carne de vită 


calitatea I kg 0,200 
— făină kg 0,300 
— ouă kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— piper boabe kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pielițe şi se spală. Mor- 
covii, ţelina, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul și 
ceapa se curăţă, se spală şi se crestează. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se fierbe în circa 4—5 1 apă cu sare 
și se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă morcovi, țelină, pătrunjel ră- 
dăcină şi păstirnac, ceapă și piper boabe. După 
fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas. 
Separat se prepară ravioli, astfel: din făină, 
ouă (100 g) şi puţină sare se face o cocă. Din 
camea fiartă şi răcită, 120 g se toacă cu ma- 
şina cu sita deasă şi se amestecă cu 50 g ouă, 
sare şi piper măcinat. Coca se întinde, se taie 
pătrate de 3—4 cm, care se umplu fiecare cu 
compoziția de carne și se împăturesc în formă 
de triunghi, presîndu-se bine marginile. Ra- 
violii se fierb în apă clocotită cu sare, 15 mi- 
nute. Cantitatea de came rămasă şi legumele se 
vor folosi la prepararea altor sortimente (ra- 
sol, pilaf ș.a.). 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
cîte 2—3 ravioli la porție si pătruniel verde 
deasupra. Se serveşte fierbinte. 


295. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU ZDRENȚE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt.| o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,850 


400 9 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac kg 0,150 


— ceapă kg 0,100 
— morcovi kg 0,300 
— elină rădăcină kg 0,150 
— făină kg 0,200 
— piper boabe kg 0,001 
— ouă kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— sare lkg 0,040 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se curăță, se spală. Morcovii, ţelina, 
pătrunjelu! rădăcină, păstîrnacul, ceapa, se cu- 
răţă, se spală și se crestează. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în circa 4—5 | apă cu sare 
şi se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă morcovi, ţelină, pătrunjel ră- 
dăcină, păstîrnac, ceapă, piper boabe. După fier- 
bere, carnea şi legumele se scot în alt vas şi se 
vor folosi la pregătirea altor preparate (rasol, 
pilaf, salate ș.a.), iar supa se strecoară. Din 
făină, ouă, sare şi puţină supă se pregăteşte o 
compoziție mai groasă, din care, cu ajutorul u- 
nui cornet din hîrtie pergament sau poş pre- 
văzut cu dui mic, se toarnă în supa care fierbe, 
formându-se zdrenţe. Se continuă fierberea, 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


296. SUPĂ GULAŞ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă și se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie în jumătăţi. Cartofii se cu- 
răţă, se spală şi se taie cuburi. Făina se ceme, 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
jet de apă rece. Chimenul se usucă şi se ma- 
cină. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. 
Tehnica preparării 


Carnea de vită se fierbe în circa 4—5 | apă 
cu sare, se spumează. Se adaugă ceapa şi se con- 
tinuă fierberea. Cînd camea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă cartofi. Carnea fiartă se 
scoate în alt vas şi se va folosi la pregătirea 
altor preparate (rasol, pilaf ș.a.). Separat în 
ulei, se înăbuşă pastă de tomate diluată în 200 
ml apă, boia de ardei, chimen şi se adaugă' la 
supă. Din făină, ou și sare se prepară o cocă 
din care cu ajutorul unei linguriţe, se formează 
găluşte care se fierb în supă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte, 


B. CONSOMEURI 


297. CONSOME 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime jum brută pt. | o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
—— carne de vită 
calitatea I kg 0,850 
— ceapă kg 0,300 490 g 
— cartofi kg 0,800 
_— pastă de tomate kg 0,100 
— ulei kg 0,050 
— făină kg 0,200 
— ouă kg 0,100 
— chimen kg 0,010 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare lg 0,040 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt.| o porţie de 
La _10 porţii | produs finit 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 0,200 250 
— oase de vită cu 9 
măduvă și sită kg 2,000 
— morcovi kg 0,250 
— păstirnac, pătrun- 
jel rădăcină kg 0,100 
— elină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— ouă (3albuşuri) kg 0,075 
— Piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


Oasele se taie în bucăţi, se opăresc şi se spală. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Legumele se curăță şi se spală; ju- 
mătate. din cantitate se taie în felii, iar restul 
se lasă întregi. Carnea se spală şi se toacă cu 
mașina cu sită rară. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în circa 4—5 1 apă cu sare. Se 
spumează, se adaugă legumele întregi şi se fierb 
4—5 ore. Se răceşte, se degresează şi se stre- 
coară prin sită. Carnea de vită tocată se ames- 
tecă cu albuşurile de ou și puţină; apă rece şi 
se adaugă în supă, împreună cu legumele tăiate 
felii şi piper boabe. Se fierb 10—15 minute, se 
continuă fierberea la foc moderat, circa 50 mi- 
nute. Se strecoară prin etamină umedă și we 
degresează din nou. 


Prezentarea şi servirea 


Consomeul se prezintă în bol, supieră sau 
ceașcă. Se serveşte fierbinte. 
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Ce GE ME 


a. CREME DIN LEGUME ŞI OASE 


298. CREMĂ DIN CARTOFI 


Materii prime | U/M | 
— cartofi kg 
— ceapă kg 
— făină kg 
— lapte i 
— piine albă kg 
— margarină kg 

sau unt *) kg 
— ouă 


( gălbenuşuri) kg 
— supă de oase **) kg 


.— Sare kg 


|! Cantitate 


brută pt, 
10 porţii 


1,000 
0,100 
0,025 
0,200 
0,150 
0,075 
0,075 
0,050 
1,500 
0,010 


*) numai cind nu există margar:nă. 


+*£) se preia rețeta respectivă, 


Materii prime | U/M 
— conopidă kg 
-— ceapă kg 
— făină kg 
.—— lapte ) 


ouă 
(2 gălbenuşuri) kg 


— margarină kg 
sau unt *) kg 


— supă de oase **) kg 


m. Sare kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 
şi se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală, se 
taie felii, se opăreşte şi se îndepărtează apa. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se tvec sub jet 
de apă rece şi se separă albuşurile de gălbenu- 
şuri. Făina se cerne. Pîinea albă se taie cuburi 
mici, se rumenesc la cuptor, stropite cu 25 g 
margarină. Supa de oase se prepară, tfolosin- 
du-se reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Ceapa și cartofii se înăbușă în 25 pg marga- 
rină sau unt. Se adaugă supa de oase şi se fierb 
la foc moderat, amestecînd continuu, pentru a 
nu se prinde de vas. Cînd cartofii au fiert, se 
pasează. Se amestecă făina cu lapte, gălbenu- 
şuri de ou şi sare, se adaugă la cremă și se 
fierb încă 10 minute. Deasupru se adaugă bu- 
căţi de margarină sau unt. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceaşcă, 
cu crutoane de piine aibă, Se serveşte fierbinte, 


299. CREMĂ DIN CONOPIDĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
0,100 
0,050 
0,200 


0,050 


0,050 
0,050 


1,500 
0,010 


*) numai cînd nu există margarină. 


**) se preia rețeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


N ON 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. Co- 
nopida se curăţă, se spală, se desface buche- 
țele mici şi se ţine în apă cu sare, circa 10 mi- 
nute. Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezin- 
iectează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenușurile de albușuri. Supa de oase se pre- 
pară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în 25 g margarină sau unt 


-cu puţină supă de oase. Bucheţelele de conopidă 


se fierb în supă. O parte din buchețele se scot 
din supă şi se opresc pentru servit. În supa cu 
conopidă se adaugă ceapa înăbușită! şi se mai 
fierbe 5 minute. Se pasează. În crema obţinută, 
se adaugă gălbenușurile amestecate cu făină şi 
lapte. Se fierbe încă 10 minute. Deasupra se a- 
daugă bucăţi mici de margarină sau unt, 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceașcă, 
cu bucheţele de conopidă deasupra, Se servește 
fierbinte. 


300. CREMĂ DIN DOVLECEI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


pe etate rara DE î Aa A A Ă Ș 
| Cantitate | Gramaj pt Dovleceii se curăţă, se spală, se îndepărtează 


: | si fe a 
Maer pene | NE Eille | Ed pcă semințele (dacă sînt mari) şi se taie.cuburi. În 
- i cazul în care se folosesc dovlecei conservă, se 
__ dovlecei îndepărtează lichidul şi se spală. Ceapa se cu- 
proaspeţi kg 0,750 răță, se spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, 
sau conservă kg 0,500 200 g se dezințectează, se trec prin jet de apă rece 
. a 0.100 Și se separă gălbenuşurile de albușuri. Făina se 
poi sii i cerne. Piinea albă se taie cuburi, mici, se ru- 
— oua i d menesc la cuptor, stropite cu 25 g margarină 
(2 gălbenușuri) kg 0,030 sau unt. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
-— piine albă kg 0,150 taie mărunt. Supa de oase se prepară, folosind 
— făină kg 0,050 rețeta respectivă. 
— margarină “S 0,075 Tehnica preparării 
sau unt *) kg 0,075 Aare a ÎI RA 
„iai ) 0.200 Ceapa se înăbuşă în 29 g margarină sau unt, 
ae i se adaugă dovlecei şi supă de oase, se fierbe și 
— mărar verde kg 0,020 se pasează. Gălbenușurile de ou se amestecă cu 
— supă de oase **) kg 1,500 lapte şi făină, se adaugă la cremă şi se fierb 
—— sare kg 0,010 circa 10 minute. Se adaugă mărar verde şi sare, 
Deasupra, se adaugă bucăţi mici de margarină 
sau unt. 
=) numai cînd nu există margarină. , Ş 
**) se preia rețeta respectivă. Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în ceaşcă, cu crutoane de 
piine albă. Se serveşte fierbinte. 


301. CREMĂ DIN FASOLE BOABE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea boabe se alege de impurități şi se 


Cantitate | Gramaj pt. lasă în apă rece 12 ore. Ceapa se curăţă, se 
Materii prime | un| brută pt. | o porţie de spală şi se taie mărunt. Morcovii se curăţă şi 
10 porţii |! produs finit se spală. Pătrunjelul rădăcină se curăţă, se 
spală si se taie în lungime. Ouăle se spală, se 
— fasole boabe kg 0,350 dezinfectează, se trec sub jet de apă rece şi se 
— pătrunjel separă albușurile de gălbenuşuri. Făina se cer- 
rădăcină kg 0,050 200 g ne. Piinea se taie cuburi mici, se rumenesc 
— Morcovi kg 0,100 la cuptor, stropite cu 25 g margarină sau unt. 
= = Supa de oase se prepară, folosindu-se reţeta 
e Capa Ig 9,190 respectivă 
— făină kg 0,025 Ă 
— lapte ] 0,200 Tehnica preparării 
— ouă Ceapa se înăbuşă în 25 g margarină sau unt 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 cu puţină apă. Fasolea se fierbe în apă. Se 
— margarină kg 0,075 scurge de apă şi se fierbe în continuare în apă 
sau unt *) kg 0,075 fierbinte cu sare. Se adaugă pătrunjel rădăcină, 
— piine albă a 0,150 morcovi şi ceapă, fierbîndu-se în continuare. 


Se trece prin sită și se amestecă cu supa de 
oase. Gălbenuşurile de ou se amestecă cu lapte, 
— sare kg 0,010 făină şi sare, se adaugă la cremă, se amestecă 
continuu, se fierb încă 10 minute. Se adaugă 
bucăţi mici de margarină sau unt pentru evi- 
tarea crustei. 


— supă de oase **) kg 1,500 


*) numai cînd nu există margarină, 
**) se preia reţeta respectţivă, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în ceaşcă, cu crutoane 
de piine albă. Se serveşte fierbinte. 
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309. CREMĂ DIN GULII 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operați i pregătitoare 


e ue Cantitate | Gramaj pt. Supa de ouse se prepară, folosind reţeta res- 
Materii prime | AMa brută pt. i o porţie de pectivă. Guliile se curăţă, se spală şi se taie 
10 porţii i produs finit felii subţiri. Morcovii şi ceapa se curăţă, se 
Ș spală şi se taie felii. Ouăle se spală, se dezin- 
— gulii kg 0,800 fectează şi se trec prin jet de apă rece, se se- 
—. ceapă ig 0,100 pară gălbenuşurile de albuşuri. Piîinea albă se 
— morcovi kg 0,100 200 g taie cuburi mici, care se rumenesc. în cuptor, 
__ piine albă Ig 0,150 stropite cu 25 ge margarină sau unt. Făina se 
ă cerne. 
-— margarină kg 0,075 
sau unt *) kg 0,075 Tehnica preparării 
— lapte l 0,200 


E-Risă, Supa de oase se fierbe împreună cu guliile. 
Sb PRET 0.050 Morcovii şi ceapa se înăbuşă în 25 g margarină 
(2 gălbenuşuri) — kg i sau unt şi puţină supă şi se adaugă în supă. 


— îâină i kg 0,050 Cind legumele sînt fierte. se pasează şi se mai 
— supă de oase **) kg 1,500 fierb circa 10 minute. Se adaugă compoziția 
— sare lg 0,020 formată din gălbenuşuri, făină, lapte şi sare. 


Se continuă fierberea circa 10 minute, Deasu- 
pra se adaugă bucăţi mici de margarină sau 


îi ai FE te 
) numai cînd nu există margarină. unt, 


**) se preia reţeta respectivă. 
Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceaşcă, 
cu crutoane de piine aibă. Se serveşte fier- 
binte. 


303. CREMĂ DIN LEGUME 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate ! Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt.| o porţie de 
| 10 porţii | produs finit Ceapa, morcovii și ţelina se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Cartofii se spală şi se taie 
— morcovi kg 0,200 cuburi. Mazărea conservă se scurge de lichid 
NE şi se trece prin jet de apă rece. Ouăle se spală, 
SAPA kg 200 200 g se dozintdetează. se trec prin jet de apă rece, 
— cartofi kg 0,600 se separă gălbenușurile de albuşuri. Piinea albă 
— ţelină rădăcină kg 0,100 se taie cuburi mici, care se rumenesc în cup- 
Li: 5 tor, stropite cu 25 g margarină sau unt. Făina 
— mazăre conservă kg 0,100 se cerne. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
— margarină kg 0,075 rețeta respectivă. 
sau unt *) kg 0,075 | _ 
_— lapte I 0,200 Tehnica preparării 


Saul Supa de oase se fierbe împreună cu morcovii, 
— : Ă z ţelina şi ceapa. Cînd legumele sînt pe jumă- 

(2 gălbenuşuri) kg 9,990 tate fierte, se adaugă cartofi, mazăre, se pa- 
—— făină kg 0,050 sează şi se mai fierb circa 10 minute. În crema 
obţinută se adaugă compoziția preparată din 


îi bă k 0,150 E E ete , oi 
i ac i ADA i g gălbenuşuri, făină, lapte și sare, continuîndu-se 
— supă de oase **) kg 1,500 fierberea circa 10 minute. Deasupra se adaugă 
2 OTE kg 0,020 bucăţi mici de margarină sau unt. 


Prezentarea şi servirea 
*) numai tind nu există margarină. 


++) se preia .reţeta respectivă, Crema se prezintă în bol, supieră sau ceașcă, 


cu crutoane din pîine albă. Se serveşte fier- 
binte. 
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304. CREMĂ CU MACAROANE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M Egis ză ea Aa Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
: albuşurile de gălbenușuri. Laptele se fierbe și 
= O CONORDE kg 8120 se răceşte. Caşcavalul se curăţă de coajă si se 
— margarină kg 0,025 200 g rade. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
sau unt *) kg 0,025 ţeta respectivă. 

— lapte l 0,200 Tehnica preparării 
— făină kg 0,025 Macaroanele se introduc în apă clocotită cu 
ou sare, se fierb, se adaugă apă rece, iar după 10 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 minute se scurg de apă, se trec prin jet de apă 
rece ; se taie în bucăţi mici și se introduc în 
— caşcaval kg 0,100 supa de oase. Gălbenușurile de ou se amestecă 


cu lapte, făină şi sare, se toarnă în cremă, a- 
— supă d ok 1,500 xi, petitia Ă zii de 
supă de oase”) kg Ă mestecîndu-se continuu şi se fierb încă 10 mi- 
— sare kg 0,020 nute. Se adaugă bucăţi mici de unt sau marga- 
rină, pentru împiedicarea formării crustei. 


*) numai cînd nu există margarină. Digza Vară s0uiiaa 
*>) se preia reţeta respectivă, 

Crema se prezintă în bol, ceaşcă sau supieră, 

cu cascaval ras deasupra. Se serveşte fierbinte. 


305. CREMĂ DIN MAZĂRE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Mazărea conservă se scurge de lichid şi se 
Materii prime U/M | brută pt. [o POE E trece prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, se 
10. Porsii „le Progas ENE spală, se taie felii, se opăreşte şi se îndepăr- 


i 2 tează apa. Laptele se fierbe şi se răcește. Ouăle 
— mazăre conservă kg 0,600 se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 


pe ă k 0,100 apă rece şi se separă albușurile de gălbenu- 
ia ai i 200 g şuri. Pîinea albă se taie cuburi mici, care se 
— margarină kg 0,075 stropesc cu 25 g margarină topită sau unt şi 
sau unt *) kg 0,075 se rumenesc la cuptor, obținindu-se crutoane. 
| Făina se cerne. Supa de oase se prepară, folo- 
= Iaple i 0,200 sindu-se reţeta respectivă. 
= ouă . .. 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 Tehnica preparării 
— piine albă kg 0,150 Ceapa se înăbuşă în margarină (25 g) sau 
SANI = unt, cu puţină supă. Se adaugă mazăre, supă 
— făină kg 0,050, de oase, sare, făină dizolvată şi se fierb pină 
— supă de oase **) kg 1,500 ce mazărea esta bine fiartă. Se trece prin pa- 
soar, obținîndu-se o cremă. Gălbenuşurile se a- 
— sare kg 0,020 mestecă cu lapte şi sare, se toarnă în cremă, 


amestecîndu-se continuu pentru a nu se tăia, 
Se adaugă bucăți mici de margarină( 25 g) sau 


*) numai cînd nu există margarină. Fi FREE, e ă 
! unt, pentru împiedicarea formării crustei. 


*«) se preia reţeta respectivă. 
Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoane deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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Materii prime | 


morcovi 
ceapă 


margarină 
sau unt *) 


lapte 


ouă 
(2 gălbenușuri) 


piine albă 
făină 
supă de oase **) 


sare 


U/M 


306. CREMĂ DIN MORCOVI 


Cantitate 

brută pt, 

10 porţii 
0,800 
0,200 


0,075 
0,075 


0,200 


0,050 
0,150 
0,050 
1,500 
0,020 


“) numai cînd nu există margarină, 


**) se preia reteta respectivă. 


*) 


**) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


orez 
sau arpacaş 


ouă 
(2 gălbenușuri) 


margarină 
sau unt *) 


lapte 
piine albă 
supă de oase **) 


sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


l 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,150 
0,150 


0,050 


0,050 
0,050 


0,200. 
0,150 
1,500 
0,020 


numai cînd nu există margarină. 


Gramaj pt. 
o parţie de 
produs finit 


200 g 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi se 
opăreşte, îndepărtînd apa. Piinea albă se taie 
cuburi mici, care se rumenesc în cuptor, stro- 
pite cu 25 g margarină sau unt topit. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă gălbenușurile de albuşuri, 
Făina se cerne. Supa de oase se prepară, folo- 
sindu-se rețeta respectivă. Laptele se fierbe, 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe împreună cu morcovii 
şi ceapa. Cînd legumele sînt fierte, se pasează. 
Crema obţinută se mai fierbe circa 10 minute, 
adăugîndu-se compoziţia formată din gălbenu- 
şuri, făină, lapte şi sare. Se fierbe circa 10 mi- 
nute. Deasupra se adaugă bucăţi mici de mar- 
garină sau unt. 


Prezentarea și servirea 


Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoane de pîine albă, Se serveşte fier- 
binte. 


307. CREMĂ DIN OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Orezul (arpacașul) se alege de impurități şi 
se spală. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
reţeta respectivă. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenuşuri. Laptele se fierbe şi 
se răceşte. Piinea albă se taie în cuburi mici, 
care se stropesc cu 25 g margarină topită sau 
unt şi se rumenesc la cuptor, obţinîndu-se cru- 
toane. 


Tehnica preparării 


În supa de oase se adaugă orezul (arpacaşul) 
şi sare, se fierb circa 40 minute, se trece totul 
prin pasoar obţinindu-se o cremă. Gălbenuşu- 
rile se amestecă cu lapte şi sare, se toarnă în 
cremă, amestecînd continuu şi se fierb încă 10 
minute. Se adaugă bucăţi mici de margarină 
(25 gs) sau unt, pentru împiedicarea formării 
crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoare deasupra. Se serveşte fierbinte, 


308. CREMĂ DIN SALATĂ VERDE 


— supă de oase *) 


salată verde 
făină 

ceapă 

lapte 

piine albă 


margarină 
sau unt **) 


ouă 


(2 gălbenușuri) 


sare 


“brută pt. 
10 porţii 


*) se preia rețeta respectivă. 
*%) numai cînd nu există margarină. 


Materii prime 


spanac 
ceapă 


margarină 
sau unt *) 


lapte 


ouă 


(2 gălbenuşuri) 


făină 


piine albă 


supă de oase **) 


sare 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 
0,100 


0,075 
0,075 


0,200 


0,050 
0,050 
0,150 


*) numai cînd nu există margarină. 
se. preia reţeta respectivă. 


ii) 


o porție de 


produs finit 


200 g 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt, 
Salata verde se curăţă, se spală fiecare frunză 
în mai multe ape reci. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece și se 
separă albușurile de gălbenușuri. Făina se cer- 
ne. Laptele se fierbe, Piinea albă se taie cu- 
buri mici, care se rumenesc la cuptor, stropite 
cu 25 g margarină sau unt topit. Supa de oase 
se prepară, folosindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Salata verde se opăreşte în apă clocotită cu 
sare şi se răcește, scurgindu-se de apă. Ceapa 
şi salata se înăbuşă în 25 g margarină sau unt, 
se adaugă puţin cîte puţin, 500 g supă de oase, 
se fierb înăbusit 30 minute şi se pasează peste 
restul de supă. Se continuă fierberea. Gălbenu- 
gurile de ou se amestecă cu lapte, făină și sare, 
se adaugă la supă şi se fierb încă 10 minute, Se 
adaugă bucăți mici de margarină sau unt dea- 
supra, pentru împiedicarea formării crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în ceaşcă, bol sau supieră, 
cu crutoane de piine albă. Se serveşte fier- 
binte, 


309. CREMĂ DIN SPANAC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Spanacul se curăță, se spală în mai multe 
ape reci. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt şi se opărește, îndepărtind apa. Piinea 
albă se taie în cuburi mici, care se stropesc cu 
25 e margarină topită și se rumenesc la cup- 
tor, obținindu-se crutoane, Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe și se răceşte. Supa 
de oase se prepară, folosindu-se rețeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în 25 g margarină şi pu- 
ţină supă. Se adaugă spanac, supă de oase, sare 
și se fierbe pină spanacul este fiert. Se trece 
totul prin pasoar, obţinîndu-se o cremă, Găl- 
benușurile se amestecă cu lapte, făină şi sare, 
se toamă în cremă, amestecîndu-se continuu. Se 
mai fierb 10 minute. Se adaugă bucăţi mici de 
margarină (25 g) pentru împiedicarea formării 
crustei. .. 

Prezentarea și servirea 

Crema se prezintă în ceaşcă, bol sau supieră, 

cu crutoane deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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310. CREMĂ DIN ȚELINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


| Cantitate | Gramaj pt. Telina se curăţă, se spală și se taie felii. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Gena at cupă de spal. Se "taia. Ea) aa boa 
| 10 porţii | produs finit E , , ) 


reşte şi se îndepărtează apa. Ouăle se spală, se 
aa i mădăai dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 

felină rădăcină kg ăi separă albușurile de gălbenuşuri. Făina se cer- 
— ceapă kg 0,100 200 g ne. Piinea albă se taie în cuburi mici, care se 


— margarină kg 0,075 stropesc cu. 25 g margarină topită şi se rume- 
sau unt *) kg 0,075 nesc la cuptor, obţinindu-se crutoane. Laptele 
se fierbe şi se răceşte. Supa de oase se prepară, 
— lapte i 0,200 folosindu-se reţeta respectivă. 
— ouă Tehnica preparării 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 Ceapa se înăbușă în 25 g margarină şi pu- 
— făină kg 0,075 ţină supă. Se adaugă ţelină, supă de oase, sare 
- S = şi se fierbe pînă ce ţelina este fiartă. Se irece 
e plante apa kg ti totul prin pasoar, obținîndu-se o cremă, Gălbe- 
— supă de oase **) kg 1,500 nușurile de ou se amestecă cu lapte, făină și 
— sare kg 0.020 sare, se toarnă în cremă, amestecîndu-se con- 
i tinuu şi se fierb încă 10 minute. Se adaugă bu- 
Îi căţi mici de margarină (25 g), pentru împiedi- 
*) numai cînd nu există margarină. carea formării crustei. 
**) se preia rețeta respectivă. Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoane deasupra. Se serveşte fierbinte, 
b. CREME DIN LEGUME ŞI CARNE 


311. CREMĂ DIN CIUPERCI CU CARNE DE GĂINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Găina se curăţă, se trece prin flacără şi se 
Materii prime | U/M | piper o pod ie spală. Ceapa se curăţă, se spală şi îi Maite din 
Da a cantitate se taie mărunt. Morcovii, pătrunjelul 
— carne din găină rădăcină și păstirnacul se spală şi se taie în 
fără cap sferturi pe lungime. Ciupercile proaspete se cu- 
şi picioare kg 0,500 200 g lu se spală în mai multe ape şi se taie lame. 
: : înd se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
— ciuperci Ei lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
proaspete kg 0,2 lame. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
ecua kg 0,125 prin jet de apă rece şi se separă gălbenuşurile 
— supă de oase”) kg 1,500 de albuşuri. Făina se cerne. 

= ci a int BAR kg 0.100 Tehnica preparării 
— pătrunjel rădă- Carnea se fierbe în apă cu sare și se spu- 
cină ȘI pâstirnae kg 0,100 mează. Se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel ră- 
— morcovi kg 0,050 dăcină şi păstîrnac şi se mai fierb circa 20 mi- 
— margarină kg 0,050 nute. Ceapa tăiată mărunt şi jumătate din can- 
sau unt **) kg 0,050 titatea de ciuperci se înăbușă în 25 g marga- 
— lapte l 0,200 rină sau unt şi puţină supă de oase (200 g), se 
— ouă amestecă cu restul de supă de oase, continuîn- 


(2 gălbenușuri) kg 0,050 du-se fierberea circa 15 minute. După ce 1le- 

E gumele au fiert se pasează, iar carnea se .de- 

— făină kg 0,050 zosează şi se taie bucăţi mici. Gălbenuşurile se 

— sare kg 0,020 amestecă cu lapte, făină și sare, se adaugă la 

crema obţinută, amestecind continuu şi se con- 

tinuă fierberea circa 10 minute. Deasupra se a- 

daugă bucăţi mici de margarină sau unt (25 g). 

Prezentarea şi servirea 

Crema se prezintă în ceaşcă, bol sau supieră, 

cu bucăţi mici de carne şi ciuperci deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


*) se preia reţeta respectivă, 
**) numai cind nu există margarină,. 
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312. CREMĂ DIN CARNE DE PUI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 0,400 200 g 
— margarină kg 0,025 
sau unt *) kg 0,025 
— lapte l 0,200 
— ouă 
Q gălbenușuri) kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— supă de oase **) kg 1,500 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există margarină. 
i) se preia reţetţa respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puiul se curăţă, se trece prin flacără şi se 
spală. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece și se separă albușurile de 
gălbenușuri. Laptele se fierbe şi se răceşte. 
Făina se cerne. Supa de oase se prepară, folo- 
sindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase; se fierbe împreună cu carnea 
de pui şi 'sare, îndepărtind spuma. Cînd carnea 
este fiartă, se scoate, se dezosează şi se taie cu- 
buri mici. Gălbenuşurile se amestecă cu lapte, 
făină, sare și se toarnă în supă, amestecînd con- 
tinuu şi se fierb încă 10 minute. Se adaugă bu- 
căţi mici de margarină sau unt, pentru împie- 
dicarea formării crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceaşcă, 
cu cuburi mici din carne de pui. Se serveşte 
fierbinte. 


D. CIORBE 


a. CIORBE DIN LEGUME 
313. CIORBĂ BULGĂREASCĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. |o porţie de 
10 porţii |produs finit 
— ceapă kg 0,250 
— roşii proaspete kg 0,500 400 g 
— cartofi kg „0500 
— ardei iute kg 0,010 
„-— ulei kg 0,030 
— fidea kg 0,100 
— lapte | 0,400 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi 
se opăreşte. Roşiile se spală, se taie felii. Car- 
tofii se curăţă, se spală şi se taie cuburi mici. 
Ardeiul iute se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Fideaua se fierbe și se: trece prin jet de 
apă rece. Laptele se fierbe şi se răceşte. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparării 


Cartofii, ceapa şi ardeiul iute se înăbuşă în 
ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia de ardei, 
sare, circa 3,5 l apă și se fierbe 20 minute. Se 
adaugă roşii, lapte şi se continuă fierberea încă 
20 minute, Înainte de sfîrșitul fierberii, se a- 
daugă fidea și jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în bol, cană sau su- 
pieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 


veşte fierbinte. 
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314. CIORBĂ CU CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 


DO N N e 


Cantitate | Gramaj pt. 3: su 
Materii prime UA | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare * 
10 porţii produs finit 


Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 
— cartofi kg 2,000 curăţă, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Leuş- 


— ceapă kg 0,300 400 g teanul și pătrunjelul verde se curăță, se spală 
— morcovi kg 0,200 și se taie mărunt, Borşul se fierbe şi se stre- 
i coară. Pasta de tomate se diluează în 75 ml 
— pătrunjel apă. 
rădăcină kg 0,150 
— pastă tomate kg 0,050 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,100 Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 
— borş *) 1 1.500 fierb în, apă cu sare. După 15—20 minute de 
: fierbere, se adaugă cartofii, continuînd fierbe- 
— boia da ardei rea. Cînd cartofii sînt fierți, se adaugă pastă 
dulce kg 0,003 de tomate, ulei, boia de ardei şi borş. Se fierb 
î et DI i bee | 4 
îifauia ea Sefd: TIE 0,050 a ki circa 5 minute. Se adaugă leuştean 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezință în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


*) se preia reţeţa respectivă, 


315. CIORBĂ CU FASOLE BOABE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de i 
10 porţii_| produs finit, Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
și se lasă în apă rece circa 12 ore. Morcovii, 
— fasole boabe kg 0,500 ceapa şi ţelina se curăţă, se spală și se taie 
Gu a k 0.150 mărunt. Pătrunjelul şi leuşteanul verde se cu- 
— ceapă 8 ) A00 g răță, se spală şi se taie mărunt. Usturoiul se 
— mortovi kg 0,200 curăță şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
| curăţă, se spală şi se taie felii. 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,400 : i ia 
sau conservă kg 0,200 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,100 Fasolea se fierbe în apă, după 15 minute 
: 50 de fierbere, se îndepărtează apa, se înlocuieşte 
— oțet 9 1 0,05 cu altă apă fiartă şi se continuă fierberea. Cînd 
— usturoi kg 0,020 fasolea este pe jumătate fiartă, se adaugă mor- 
i covi, ţelină, ceapă, ulei și cimbru. Cînd ciorba 
— cimbru kg 0,001 este fiartă, se adaugă roșii, oţet, usturoi şi sare. 
— pătrunjel verde kg 0,050 on al sita circa 5 minute. Se adaugă leuş- 
— leuştean verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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316. CIORBĂ CU FASOLE BOABE ŞI COSTIȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


| | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
şi se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa, mor- 
fasole boabe kg 0,500 covii, păstîrnacul și pătrunjelul rădăcină se cu- 
sui răţă, se spală şi se taie mărunt. Costiţa afu- 
costiță afumată kg 0,250 409 g mată se ta ai mici. 'Tarhonul și pătrun- 
ceapă kg 0,150 jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tarhonul se opărește. Pasta de tomate se di- 
pastă de tomate kg 0,050 luează cu 75 ml apă. 
tarhon verde kg 0,050 PE E 
morcovi kg 0,200 


Fisolea se fierbe în apă, după 15 minute de 
cimbru kg 0,001 fierbere, se îndepărtează apa, se înlocuiește. cu 
alta fierbinte și se continuă fierberea. Cînd 


pă trunjel = fasolea este pe jumătate fiartă, se adaugă mor- 
rădăcină kg 0,075 Ci Datiaiial - pi pastiriaiai admira ceapă. 
păstirnac cimbru şi sare. Costiţa afumată se înăbuşă şi 
rădăcină kg 0,200 se adaugă la ciorbă împreună, cu pasta de to- 

A , și mate, tarhon și oțet, continuînd fierberea încă 
pătrunjel verde kg 0,050 f:F-intute. 
oțet 9 li 0,050 

Prezentarea şi servirea 

sare kg 0,040 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


317. CIORBĂ CU LOBODĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


ă Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Morcovii, ceapa, ţelina şi ceapa verde se cu- 
PA răță, se spală şi se taie mărunt. Loboda se cu- 
lobodă kg 1,500 răţă, se spală în mai multe ape şi se taie fişii. 
ceapă kg 0,200 400 Orezul se curăță de impurități, se spală, se 
9 fierbe și se răceşte în apă. Pătrunjelul şi leuş- 


ceapă verde kg 0,200 teanul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 


morcovi kg 0,100 Prin jet de apă rece. Borșul se fierbe si se 

țelină rădăcină kg 0,100 strecoară. 

orez kg 0,100 Tehnica preparării 

ulei kg 0,100 Ceapa, morcovii şi țelina se fierb în apă cu 

borş *) 1 1.500 „sare şi ulei (75 8). Cind legumele sint fierte 
, pe jumătate, se adaugă ceapa verde şi loboda, 

ouă kg 0,150 Se continuă fierberea, adăugînd orez şi borş. 


Din două ouă și ulei se prepară o omletă, care 


leuştean verde kg 0,030 se taie bucăți mici şi se adaugă la ciorbă. Se 


pătrunjel verde kg 0,050 mai adaugă treptat un ou bătut, amestecînd 
continuu. Se fierbe circa 5 minute. Se adaugă 
sare kg 0,040 leuştean verde. 


*) se preia reţeta respeclivă, 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește caldă. 
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318. CIORBĂ CU SALATĂ VERDE 
PROCES TEHNOLOGIC 


i Operații pregătitoare 


Salata verde se curăță, se spală fiecare frunză 


Cantitate | Gramaj pt. sd < za ai 
Materii prime una brută pt. | o porţie de în mai multe ape reci, se taie fişii subțiri. 
10 porţii | produs finit Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Costiţa se taie cuburi, Ouăle se spală, se dezin- 
— salată verde kg 1,500 fectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
— ceapă kg 0,200 separă albuşurile de gălbenușuri. Făina se cerne. 
400 g 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 
— smintină *) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 Ceapa se fierbe în apă (3,5 ]) cu sare. Cînd 
î ceapa este aproape fiartă, se adaugă salata înă- 
— ouă kg 0,150 buşită în 40 g untură şi 50 ml apă și costiţă 
— umtură kg 0,050 înăbuşită separat în 25 ml apă. Din smîntînă 
sau iaurt amestecate cu gălbenușşurile de ou și 
— costiță afumată kg 0,100 făină se prepară o compoziţie care se adaugă 
o la ciorbă, continuînd fierberea circa 10 minute. 
iasi alu Î 9930 Separat din albușuri și untură se prepară o 
— sare kg 0,040 omletă, se taie cuburi mici şi se adaugă la 
a a Bahai ne ciorbă, împreună cu oțet. Se fierbe circa 5 
minute. 


*) numai cind nu există iaurt. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
Sa serveşte fierbinte. 


319. CIORBĂ CU URZICI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


|” Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de gti zi ș iri 3 
10 porţii | produs finit Ceapa, morcovii si țelina se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Urzicile se curăță, !se spală 
— urzici kg 1,000 bine în mai multe ape şi se taie. Orezul se 
| ă _ alege de impurități, se spală, se fierbe, apoi se 
— ceapă kg 0,150 400 g răceşte cu apă. Ceapa verde se curăţă, se spală 


și se taie mărunt. Leuşteanul se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se 
— morcovi 28 0,150 strecoară, 


— ceapă verde kg 0,100 - 


— telină rădăcină kg 0,100 
Tehnica preparării 


— Orez kg 0,100 

— ulei kg 0,050 Morcovii, ţelina şi ceapa se fierb în apă (circa 
i ă 2,5 Il) cu sare şi ulei. Cînd legumele sînt fierte 

— borș*) l 1,500 pe jumătate, se adaugă urzici, ceapă verde şi se 


continuă fierberea. La legumele fierte, se ada- 
ugă orez, borş și se mai fierb încă 5 minute. 
— sare kg 0,040 Se adaugă leuștean verde. 


— leuştean vede kg 0,030 


+) se preia reţeta respectivă. Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte caldă. 
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b, CIORBE DIN LEGUME ŞI OASE 


320. CIORBĂ ARDELENEASCĂ- CU LOBODĂ 


r- PROCES TEHNOLOGIC 


E ana _— sd. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M Sete pi mru A _Doboda se curăţă, se spală în mai multe ape 
10 porţii | produs finit și se taie fişii. Ceapa, morcovii și țelina se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul se 
— lobodă kg 1,500 alege de impurități, se spală și se fierbe; Tar- 
— ceapă lg 0,200 honul se spală, se opăreșşte și se taie mărunt. 
— morcovi kg 0,100 409 gq Ceapa verde şi pătrunjelul verde se curăță, se 
— țelină rădăcină kg 0,100 spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
— ceapă verde kg 0,200 dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
— tarhon verde kg 0,050 se separă albușurile de gălbenuşuri. Făina se 
— ulei kg 0,100 ceme. Supa de oase se prepară folosindu-se 
— iaurt kg 0,400 reţeta respectivă. 
pei d dai ) Kg 0,200 Tehnica preparării 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 Supa de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
— pătrunjel verde kg 0,050 ceapă şi ţelină înăbușite în ulei. Cînd legumele 
— orez kg 0,100 sînt aproape fierte, se adaugă ceapă verde, orez 
22 făină kg 0,050 şi lobodă. După 10 minute de fierbere, se ada- 
— oțet 92 l 0,059 ugă oțet şi compoziţia formată din făină, găl- 
— supă de oase*) kg 2,060 benuşuri şi smântină sau iaurt, împreună cu 
— sare kg 0,040 tarhon și sare şi se fierb circa 10 minute, 
AS LE ERE E ae Sa Prezentarea şi servirea 
*) se preia reţeta respectivă. Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
**) numai cînd nu există iaurt cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 


) 


+) numai cînd nu există iaurt. 


binte. 


321. CIORBĂ CU DOVLECEI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. 

Materii prime U/M Fei fi LA Dore ae Operații pregătitoare 

să Ţelina, morcovii, păstirnacul, pătrunjelul ră- 
dovlecei dăcină se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
proaspeți kg 1,500 Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
ceapă kk 0,200 490 g Dovleceii se curăță, se spală şi se taie cuburi. 
pătrunjel verde kg 0,050 Pătrunjelul şi mărarul verde se curăță, se spală 
ulei kg 0,050 și se taie mărunt. Făina se cerne. Supa de oase 
smîntînă **) kg 0,200 se prepară folosindu-se rețeta respectivă. Ore- 
sau iaurt kg 0,400 zul se alege de impurități, se spală, se fierbe 
supă de oase *) dei 3,000 şi se trece sub jet de apă rece. 
Feb i î0.0 Tehnica Drebarării 
oțet 9 1 0,050 Supa de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
morcovi kg 0,200 țelină, păstîrnac, pătrunjel rădăcină și ceapă 
elină rădăcină kg 0,200 înăbușite în ulei. Cînd legumele sînt aproape 
pătrunjel rădă- fierte, se adaugă orez, oţet, dovlecei şi compo- 
cină și păstîrnac kg 0,100 ziția preparată din făină cu smîntînă sau iaurt. 
mărar verde 28 0,050 Se adaugă suc de lămiie, mărar și sare şi se 
sare de lămîie kg 0,005 fierb 10 minute. 
sare kg 0,040 


î Prezentarea şi servirea 
Ciorba, se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fier- 
binte. 


se preia reţeta respectivă. 
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322. CIORBĂ CU DOVLECEI (A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 


*) numai cînd nu există iaurt. 
*:*) se preia rețeta respectivă. 


Maţerii prime 


dovlecei 
proaspeți 
ceapă 

morcovi 

țelină rădăcină 
mărar verde 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac 
ulei 

smîntînă *) 

sau iaurt 

orez 

făină 

ouă 

(3 gălbenușuri) 
supă de oase **) 
lămîie 

sau sare 

de lămîie 

sare 


U/M 


kg 
lkg 
kg 
kg 
kg 


pa e i eine DE Operații pregătitoare 
ID poale | produse iai Dovleceii se curăţă, se spală și se taie cuburi. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină şi păs- 
1,600 târnacul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
0,200 400 g Orezul se alege de impurități, se spală și se 
el fierbe. Făina se cerne. Lămiia se spală și i se 
let extrage sucul. Mărarul verde se curăţă, se spală 
0,050 şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezintec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
0,100 albușurile de gălbenușuri. Supa de oase se pre- 
0,050 pară, folosindu-se rețeta respectivă. 
0,200 
0,400 ; [i 
0'100 Tehnica preparării 
0,050 Supa de vase se fierbe împreună cu țelină, 
morcovi, păstîrnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă 
0,075 înăbuşită în ulei. Cînd legumele sînt aproape 
3,000 fierte, se adaugă dovlecei şi orez şi se continuă 
0,100 fierberea. Se adaugă compoziția formată din 
gălbenuşuri, făină şi smîntînă sau iaurt. Se 
0,003 adaugă mărar verde, suc de lămîie și se mai 
0,030 fierbe circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


323. CIORBĂ CU DOVLECEI UMPLUȚI 


— 


£ i 3T j pt. 
Maţerii prime | U/M pe torc] Fa PROCES TEHNOLOGIC 
10 porţii produs finit 
DD Operații pregătitoare 

dovlecei fjovlezati i na dt A 
proaspeţi kg 2.000 ovleceii (nu prea mari şi apropiați între ei 
IAN ONI. kg 0,200  — dovlecei ca mărime) se spală, se curăță de coajă și li se 
ceapă g 0.200 umpluți scoate miezul. „Ceapa, morcovii, țelina şi pă- 
țelină rădăcină kg 0.100 150 g trunjelul rădăcină se curăță, se spală şi se taie 
pătrunjel verde kg 0.025  — ciorbă mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
Dătruniel 250 g tred prin jet de apă rece și se separă albușu- 
rădăcină lg 0.100 rile de gălbenuşuri. Orezul se alege de impu- 
utăira averi kg 0.095 rități, se spală şi se fierbe jumătate din canti- 
Pap rar tate. Pătrunjelul şi mărarul verde se curăță, 
calitatea 1 kg 0,450 se spală şi se taie mărunt, Lămiia se spală și 
supă deoase*) kg 2.500 i se extrage Sucul. Carnea de vită se spală, se 
ulei kg 0,050 taie bucăţi şi se toacă cu maşina cu sită deasă, 
iar kg 0,400 Făina se cerne. 
sau smîntînă **) kg 0,200 , ata 
ici kg 0,100 Tehnica preparării 
ouă kg 0,190 Carnea tocată se amestecă cu orezul fiert, 
făină . E ed albuşurile de ou, sare, piper, jumătate din can- 
pile TUR CHIEAț Hai 6.100 titatea de pătrunjel verde şi ceapă. Dovleceii se 
eta 8 : umplu cu această compoziţie, se aşază într-o 
de. lamiie kg 0,003 tavă cu ulei, se adaugă supă de oase (500 s) 

kg 0,030 și se fierb înăbuşit la cuptor. Se stropesc, din 


sare 


cînd în cînd, cu supă de oase. Ciorba se pre- 


*) se preia reţeta respectivă, 
**) numai cînd nu există iaurt, 
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pară astfel : în supa de oase strecurată, se fierb 
restul de ceapă, țelină, morcovi, pătruniel ră- 


dăcină şi orezul rămas. Cînd legumele sînt 
fierte, se adaugă sucul de lămiie şi o com- 
Poziţie formată din făină, gălbenușuri, iaurt 
sau smîntînă şi puțină supă. Se adaugă jumă- 
tate din cantitatea de mărar. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu cîte un dovlecel umplut, cu mărar şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte fierbinte, 


324. CIORBĂ CU FASOLE VERDE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— fasole verde 
proaspătă kg 1,200 
— ceapă; kg 0,200 490 g 


— pastă de tomate kg 0,959 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,500 

sau conservă kg 0,250 


— mărar verde kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— smîntînă **) kg 0,200 

sau iaurt kg 0,400 
— oţet 9 Hi 0,050 
— făină kg 0,050 
— supă de oase*) kg 2,000 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă. 
**) numai cînd nu există iaurt, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape şi se taie în bucăţi mari. Morcovii şi ceapa 
se spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete 
se curăță, se spală, se opăresc, se decojesc şi 
se taie felii, Făina se cerne. Pătrunjelul şi mă- 
rarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pasta de tomate se diluează cu 75 ml 
apă. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
țeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu ceapă 
şi morcovi înăbuşiţi în ulei și fasole verde. 
Cînd fasolea este aproape fiartă, se adaugă 
pastă de tomate, roşii, mărar verde şi făină 
dizolvată în 100 g supă de oase. Se fierb îm- 
preună circa 15 minute, iar spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă sare şi oțet. 
Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


325. CIORBĂ CU PRAZ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— praz kg 1,200 
— ceapă kg 0,200 
— elină rădăcină kg 0,200 A00 g 
— morcovi Kg 0,200 
— ardei gras kg 0,100 


— leușştean verde kg 0,050 
—— pătrunjel verde kg 0,050 


— ulei kg 0,100 
— supă de oase”) kg 3,000 
— smîntînă **) kg 0,200 

sau iaurt kg 0,400 
— lămiie sau kg 0,100 

sare de lămîie kg 0,003 
— orez kg 0,075 
— făină kg 0,050 
— păstîrnac și 

pătrunjel 

rădăcină kg 9,150 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeţa respectivă, 
**) numai cînd nu există iaurt, 


PROCES TEIHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Prazul se curăţă, se spală şi se taie rondele. 
Morcovii, ţelina, păstîrnacul şi pătrunjelul ră- 
dăcină se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Leuşteanul și pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități, se spală şi se fierbe.  Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul, Făina se cerne. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se reţeta 
respectivă. Ardeii graşi se curăță, şe spală şi 
se taie fişii, 

Tehnica preparării 

Supa. de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
țelină, păstirnac şi pătrunjel rădăcină, ardei 
gras, ceapă şi praz înăbuşite în ulei. Se adaugă 
orez şi compoziţia preparată din smintină sau 
iaurt cu făină şi se continuă fierberea. Se a- 
daugă leuștean: verde, suc de lămiie şi sare şi 
se fierb încă 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


151 


326. CIORBĂ CU TARHON 


1 Gantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
| 10 porții produs finit 
— morcovi kg 0,200 
— elină rădăcină kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 4920 g 
— tarhon verde kg 0,100 
— cartofi kg 0,300 
— supă de oase*) kg 3,000 
— smîntînă ** kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
— ouă 
(3 gălbenușuri) kg 0,075 
— orez kg 0,075 
— făină kg 0,050 
— oţet 9 l 0,0950 
— ardei gras kg 0,150 
— pătrunjel 
rădăcină şi 
păstîrnac idei 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— mărar verde kg 0,0950 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă, 
*%) numai cînd nu există iaurt. 


EC) 
ft 
-I 


| Cantitaţe Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
|__10_ porţii produs finit 
— varză albă kg 1,500 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi Kg 0,200 490 g 
— ţelină rădăcină kg 0,200 
— pătrunjel și 
păstîrnac 
rădăcină kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— smintină *) kg 0,200 
sau iaurt 
— supă de oase **) kg 3,000 
— făină kg 9,050 
— Piper boabe kg 0,001 
— lămiie sau kg 0,100 
sare de lămiie kg 0,003 
— sare kg 0,040 


*) numai Cînd nu există iaurt. 
*::) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii, ţelina, păstîrnacul si pătrunjelul 
rădăcină se curăță, se spală și se taie felii sub- 
ţiri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Cartolii se spală, se curăţă, se spală şi se taie 
cuburi. Ardeiul gras se curăţă, se spală şi se 
taie fişii. Tarhonul, mărarul și pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, se separă albuşurile de gălbenușuri. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală şi se fierbe. 
Făina se cerne. Supa de oase se prepară, fo- 
losindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de vase se fierbe împreună cu morcovi, 
țelină, pătrunjel rădăcină, păstîrnac, ceapă, ar- 
dei graşi şi cartofi. Cînd legumele sint fierte 
se adaugă orez, mărar, compoziţia preparată din 
făină, gălbenuşuri şi smîntînă, tarhon, oțet şi 
sare şi se mai fierbe încă 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fier- 
binte. 


. CIORBĂ CU VARZĂ ALBĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa, morcovii, telina, pătrunjelul şi păs- 
tîrnacul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Varza se curăță, se spală şi se taie 
careuri marii. Pasta de tomate se diluează în 
100 ml apă. Făina se cerne. Lămiia se spală 
și se extrage sucul. Supa de oase se prepară 
folosindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe cu morcovi, ţelină, 
pătrunjel, păstîrnac şi ceapă, înăbușite în ulei 
şi 200 g supă. Se adaugă varză, piper boabe. 
Cînd legumele sînt aproape fierte, se adaugă 
pastă de tomate amestecată cu făină, suc de 
lămiîie, sare şi se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă deasupra. Se serveşte fierbinte. 


328. CIORBĂ DIN LEGUME PROASPETE 


Cantitate | Gramaj DU PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
EERESE 3 est Partii produes fir it Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— cartofi kg 0,400 Morcovii, păstirnacul, țelina, pătrunjelul rădă- 
— morcovi kg 0,200 cină şi ardeii se curăţă, se spală și se taie felii. 
— ardei gras kg 0,200 409 g Fasolea şi mazărea proaspătă se curăţă, se spală 
— dovlecei și se fierb ; cînd se folosesc conserve, se scurg 
proaspeţi kg 0,200 de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Varza 
— țelină rădăcină kg 0,100 şi dovleceii se curăţă şi se taie cuburi. Roşiile 
— pătrunjel şi se curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
păstîrnac taie felii. Cartofii se spală, se curăță de coajă, 
rădăcină kg 0,200 se spală și se taie cuburi, Pătrunjelul şi leuș- 
— fasole verde teanul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
proaspătă sau kg 0,270 runt. Pasta de tomate se diluează în 75 ml 
conservată kg 0,150 apă. Borșul se fierbe și se strecoară. Supa de 
— mazăre verde kg 0,160 oase se prepară, folosind reţeta respectivă. 
sau conservă kg 0,100 af aa caii 
— pătrunjel verde kg 0,050 ln ie cat 2 SpA : Ș 
— ceapă kg 0,200 _Morcovii, pătrunjelul, Păstîrnacul, țelina ră- 
— pastă de tomate kg 0.050 dăcină, ceapa şi ardeii se înăbuşă în ulei cu 
— varză albă kg 0,200 200 g supă. Se adaugă în supa de oase împre- 
— leuștean verde kg 0,050 ună cu cartofi, varză şi dovlecei. Cînd legumele 
— roşii proaspete lg 0,500 sint fierte se adaugă mazăre verde, fasole verde, 
Re ppociira pi piei kg 0,250 roșii, pastă de tomate, borș și sare. După circa 
— supă de oase?) kg 2,000 5 minute de fierbere, se adaugă leuștean verde. 
— ulei j kg 0,100 Prezentarea şi servirea 
— borş *) l 1,300 Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
— Sare kg 0,040 A re cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
*) se preiau reţetele respective. binte. 


329. CIORBĂ ŢĂRĂNEASCĂ DIN LEGUME 


A sia Cantitate Gramaj Bt PROCES TEHNOLOGIC 
ater rime brută pt. porţi FI) 31:00 
il | 10 porkii au plai EI Operații PregălaLoafia , î 
i aici ii ERE DGE az Rai Morcovii, ţelina,  păstirnacul şi pătrunjelul 
— supă de oase *) kg 3,000 rădăcină se curăță, se spală şi se taie triun- 
— ceapă kg 0,200 ghiuri. Varza se curăţă, se spală și se taie 
— ardei iute kg 0,025 400 g careuri. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, 
— roşii proaspete kg 0,500 se spală și se taie cuburi. Pasta de tomate se 
— cartofi kg 0,500 diluează în 75 ml apă. Ceapa se curăţă, se 
— pătrunjel verde kg 0,050 spală şi se taie mărunt. Ardeii graşi se curăţă, 
— ulei kg 0,100 se spală şi se taie fişii. Orezul se alege de 
— orez kg 0,100 impurități, se spală, se fierbe și se trece sub 
— lapte l 0,300 jet de apă rece. Roşiile se curăţă, se spală, se 
— oţet 9% l 0,025 opăresc, se decojesc şi se taie felii. Laptele se 
— boia de ardei fierbe şi se răcește, Ardeiul iute se spală, Ma- 
dulce kg 0,005 zărea şi fasolea conservă se scurg de lichid şi 
— morcovi kg 0,200 se trec prin jet dea apă rece. Supa de oase se 
— elină rădăcină kg 0,200 prepară folosindu-se reţeta respectivă. Pătrun- 
— păstirnac și jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
pătrunjel ; ii 
rădăcină kg 0,200 Ş pg ie a ia | ȘI 
— pastă de tomate kg 0,050 upa de oase se fier e cu morcovi, țelină, 
2 Ea ceapă, Păstîrnac, pătrunjel rădăcină, cartofi, 
conservă Ig 0,100 varză şi ardei gras, înăbușite în ulei, Cînd le- 
z=i făcea aula gumele sînt aproape fierte, se adaugă pastă de 
pile a = tomate, mazăre, fasole verde, boia, orez, roşii, 
conservă kg 0,150 iati Ea a ee radă: Piept , 10 minut 
ardei. gras kg 0.150 apte, sare, oțet și se mai fierb circa minute. 
— varză albă kg 0,100 Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,040 Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
6 cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
*) se preia rețeta respectivă. binte, cu ardei iute. 
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330. CIORBĂ UCRAINEANĂ DIN LEGUME 


Cantitate Gramaj pt, 

Materii prime | un] brută pt. o porţie de 

10 porţii | produs finit 
— morcovi kg 0,300 
— ceapă kg 0,200 
— cartofi kg 0,600 
— sfeclă roșie lg 0,400 
— ardei gras kg 0,150 
— elină rădăcină kg 0,200 
— varză albă kg 0,500 
— roşii proaspete kg 0,800 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— smîntînă **) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
— supă de oase *) kg 3,000 
— lămiie, sau kg 0,100 
sare de lămiie kg 0,003 
— sare kg 0,040 


se preia reţeta respectivă. 


*%) numai cînd nu există iaurt. 


== 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Sfecla, ardeii, ţelina, morcovii se curăţă, se 
spală şi se taie fîşii subţiri. Varza se curăţă, 
se spală şi se taie fîşii. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală şi se taie cuburi. Ro- 
şiile se curăţă, se spală şi se taie felii, Pă- 
trunjeilul verde se curăță, se spală și se taie 
mărunt. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe împreună cu varză, 
morcovi, elină şi ceapă, înăbuşite în ulei, sfe- 
clă roşie, cartofi și ardei, Cînd legumele sînt 
ierte, se adaugă roșii, suc de lămîie, sare şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde și 
se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supierăl sau cană, 
cu smîntînă și pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


c. CIORBE DIN LEGUME ŞI CARNE 


331. CIORBĂ CU CARNE DE BERBEC 


ŞI LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. ă Ă Ţ 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Carnea de berbec se spală, se porționează, se 
10 porţii | produs finit opăreşte, se spală în două, trei ape reci. Ceapa 


— carme de — carne 

- berbec cu os kg 1,100 cu os 70g 
— morcovi kg 0,200  — ciorbă 
— ceapă kg 0,150 330 g 
— cartofi kg 0,400 
— ardei gras lg 0,200 


— leuștean verde kg 0,030 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— pătrunjel. 

rădăcină şi 

păstîrnac kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,300 
— pastă de tomate kg 0,050 
— telimă rădăcină kg 0,150 


— borş *) sau l 1,500 
sare de lămiie kg 0,005 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă. 
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se curăţă, se spală și se taie mărunt. Morcovii, 
pătrunjelul rădăcină, păstiîrnacul şi ţelina se 
curăță, se spală şi se taie triunghiuri sau cu- 
buri. Ardeiul gras, cartofii se curăță, se spală 
şi se taie cuburi. Roșiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc, se taie în sferturi. Leuş- 
teanul, pătrunjelul verde se curăță, se spală și 
se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se strecoară, 


Tehnica preparării 


Carnea se pune la fiert în apă rece (circa 
3,5 ID cu sare. Se îndepărtează spuma. Cînd 
carnea este fiartă pe jumătate se adaugă mor- 
covi, țelină, pătrunjel rădăcină, păstirnac, cea- 
pă, cantofi, ardei gras şi se continuă fierberea. 
Se adaugă pastă de tomate, borş şi roşii si se 
fierbe circa 5 minute. Se adaugă leuștean, 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


332. CIORBĂ DE CRAP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— morcovi kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 " Peşte d 
— leuștean verde kg 0,050 _ ciorbă 9 
— pătrunjel verde kg 0,030 300 g 
— păstirnac şi 

pătrunjel 

rădăcină kg 0,200 


— pastă de tomate kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,800 


conserve kg 0,400 
— borş *) sau l 1,500 
sare de lămîie kg 0,005 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respecţivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină și păstirna- 
cul se curăţă, se spală şi se taie felii subţiri. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Borşul se fierbe şi se strecoară. Peștele fără 
cap şi intestine se curăţă, se spală și se por- 
ționează. Leuşteanu și pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Roşiile se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Legumele tăiate (morcovi, ceapă, păstirnac, 
pătrunjel) se fierb în apă clocotită cu sare, 
După ce se fierb, se adaugă pastă de tomate 
şi borş. După circa 5 minute de fierbere, se 
adaugă bucăţile de crapi şi se fierb împreună. 
Se spumează, se adaugă roșii şi se mai fierb 
circa 5 minute, Se adaugă leuștean şi o parte 
din pătrunjelul verde. 


Prezentarea şi servirea * 
Preparatul se prezintă în bol, supieră sau 


cană, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


333. CIORBĂ BĂNĂȚEANĂ CU CARNE 
DE IEPURE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
|__10 porţii | produs finit 
— carne de 
iepure cu os kg 1,300 
— morcovi kg 0,350  — carne 
— ceapă kg 0200 cu os 90g 
imbru k 0001 7 €iorbă 
e 8 Asti 310 g 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— telină rădăcină kg 0,100 
— tarhon uscat kg 0,050 


— ulei kg 0,050 
— oţet 9 l 0,010 
— vin roşu l 0,050 
— sînge de iepure kg 0,100 


— sare kg 0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de iepure (de la git, piept) se tran- 
şează în cîte două bucăţi la porţie. Ceapa, ţe- 
lina, morcovii se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul verde se spală şi se taie mă- 
runt. Tarhonul se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de came se fierb în 4 | apă cu sare, 
îndepărtîndu-se spuma. Cînd carnea este pe ju- 
mătate fiartă, se adaugă morcovi, ţelină, ceapă 
și se continuă fierberea, Cînd este aproape 
uata, se adaugă vin roşu amestecat cu singele 
de iepure, tarhon, cimbru, ulei şi oţet. Se mai 
fierbe 5—10 minute, se retrage vasul de pe foc 
şi se adaugă jumătate din cantitatea de pătrun- 
jel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, cană sau supieră, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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324. CIORBĂ ARDELENEASCA CU CARNE 


DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 
7 Gasite. | Gala BE Operații pregătitoare 

Materii prime U;M | brută pt. | o porţie de Carnea se spală. Morcovii, ţelina, păstirnacul, 
10. porți! produs: ainit pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală şi se 
E taie mărunt. Ceapa şi ceapa verde se curăţă, se 
— carne de miel PA spală și se taie mărunt. Orezul se alege de im- 
cu os kg 0,850 purități, se spală și se fierbe. Ouăle se spală, 
— ceapă verde kg 0,200. > carne se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece 
— ceapă kg 0,200 cu os 60g şi se separă albuşurile de gălbenuşuni. Făina 
— morcovi kg 0,200 — ciorbă se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
— țelină rădăcină kg 0,200 340 g şi se taie mărunt. Tarhonul se curăță, se spală, 

— tarhon verde lg 0,050 se opăreşte şi se taie mărunt. 


— pătrunjel rădă- 
cină şi păstîirnac kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,059 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
şi se spumează. Se adaugă morcovi, ţelină, păs- 


— ulei lg 0,050 tirnac și pătrunjel rădăcină, ceapă înăbușite în 

— Ssmintină kg 0,200 ulei. Carnea fiartă se scoate separat, se porţio- 

— ouă nează şi se adaugă în ciorbă. Se continuă fier- 
Q gălbenușuri) kg 0,075 berea, adăugîndu-se ceapă verde, orez şi com- 

— orez kg 0.075 poziţia din gălbenuşuri, făina şi smîntînă, îm- 

__ otet 92 | 0.050 preună cu tarhon, oțet şi sare şi se mai fierb 

: ? circa 10 minute. 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,040 Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


335. CIORBĂ CU CARNE DE MIEL (Ă LA GREC) 


PROCES TEHNOLOGIC 


antit Gramaj pt. , Di 
Materii prime | U/M iată pin o porţie de Operații pregătitoare 
— Ie osilia d pete Eni Carnea de miei se spală. Morcovii, ţelina, 
u păstîrnacul şi pătrunjelul rădăcină se curăţă, 
— carne de miel ă ȘI se spală şi se taie mărunt. Ceapa și ceapa verde 
CU 05 kg 0,830 — came se curăţă, se spală și se taie mărunt. Orezul se 
— morcovi kg 0,200 eti.-os:80 alege de impurități, se spală şi se fierbe. Ouăle 
— elină rădăcină kg 0,200 ciori 9 se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
— ceapă kg 0,200 340 apă rece şi se separă albușurile de gălbenușuri. 
— ceapă verde kg 0,200 S Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
— pătrunjel rădă- runt. Lămiia se spală și i se extrage sucul. 
cină și păstîrnac kg 0,200 Făina se cerne. 
— mărar verde kg 0,050 
— ulei kg 0,050 Tehnica preparării 
— smîntînă *) kg 0,200 Camea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare şi 
sau iaurt kg 0,400 se spumează. Se adaugă morcovi, ţelină, păs- 
— orez kg 0,075 tîrnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă înăbuţite în 
— făină kg 0,050 ulei. Carnea fiartă se scoate separat şi se por- 
— ouă | ționează. Se continuă fierberea. adăugîndu-se 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 orez, ceapă verde şi compoziţia din gălbenuşuri, 
— lămiie kg 0,100 făină și smîntînă sau iaurt şi se fierb 10 mi- 
sau sare nute. Se adaugă mărar verde, suc de lămîie şi 
de lămiie kg 0,003 sare şi se mai fierb circa 5 minute. 
— sare kg 0,040 E 
Prezentarea și servirea 
*) numai cînd nu există iaurt. Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


Se serveşte fierbinte, 
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Materii prime | U/M | 
Li 


cap de piept de 
miînzat cu os 
ceapă 
pătrunjel vădă- 
cină şi păstirnac 
tarhon verde 
morcovi 
pătrunjel verde 
smântină 

orez 

ouă 

(3 gălbenușuri) 
făină 

oțet 9% 

sare 


Materii prime | 
cap de piept 

de mînzat cu os 
pătrunjel rădă- 
cină și păstîrnac 
țelină rădăcină 
ceapă 

Morcovi 

mărar verde 
ouă 

(3 gălbenușuri) 
smîntînă *) 

sau iaurt 

lămiie 

sau sare 

de lămiie 

orez 

făină 

sare 


336. CIORBĂ ARDELENEASCĂ CU CARNE 


*) numai cînd nu există iaurt. 


DE MÎNZAT 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
iii spell PE Carnea se spală şi se porţionează. Pătrunje- 
10 porţii | produs finit lul rădăcină, păstîrnacul și morcovii se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de im- 
kg 1,000 purităţi, se spală şi se fierbe. Ouăle se spală, 
Ig 0.200 = carne se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece 
Ă cu os 60g şi se separă albușurile de gălbenușuri. Făina se 
k 0.200” ciorbă cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
si sat 3409 g se taie mărunt. Tarhonul se curăță, se spală, 
kg 0,050 se opăreşte şi se taie mărunt. 
kg 0,200 
kg 0,050 Tehnica preparării 
kg 0,200 Carnea, se fierbe în apă (circa 4 |) cu safe 
lkg 0.100 și se spumează. Se adaugă morcovi, păstîrnac, 
pătrunjel rădăcină, ceapă şi se fierb împreună. 
kg. 0,075 Se adaugă orez, tarhon şi compoziţia formată 
kg 0.050 din gălbenuşuri, făină, smiîntină. După 10 mi- 
1 0.050 nute de fierbere, se adaugă oţet şi sare. 
kg 0,040 Prezentarea și servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
337. CIORBĂ CU CARNE DE MÎNZAT 
(A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 
U/M ape S posi fie Operații pregătitoare 
4 portii. „1: prodiie Finit Carnea de minzat se spală şi se porţionează. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt, 
kg 1.000 Morcovii, păstîrnacul, pătrunjelul rădăcină şi 
i — carne țelina se curăță, se spală și se taie mărunt. 
kg 0.200 cu os 60g Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
i — ciorbă jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
kg 0,200 340 g benuşuri. Mărarul verde se curăță, se spală și 
kg 0,200 se taie mărunt. Orezul se alege de impurități, 
kg 0,200 se spală şi se fierbe. 
kg 0,050 ă 
8 Tehnica prepurării 
kg 0,075 Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare, 
kg 0,200 se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
kg 0,400 tîmac, pătrunjel rădăcină şi țelină și se. fierb 
kg 0.100 circa 20 minute. Cînd carnea şi legumele sînt 
i fierte se adaugă orez și compoziția formată din 
kg 0.003 gălbenuşuri, făină şi smîntînă sau iaurt şi se 
Fa d. 100 fierb 10 minute. Se adaugă suc de lămiie, sare 
ji: , şi mărar verde şi se mai fierb circa 5 minute, 
kg 0,050 
kg 0,040 Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 
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Materii prime | U/M | 


morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac 
țelină rădăcină 
ceapă 

cartofi 

ardei gras 
varză albă 

roşii proaspete 
sau conservă 
leuștean verde 
mazăre 
conservă 

fasole verde 
conservă 

pastă de tomate 
pătrunjel verde 
carne de mînzat 
de calitate 
superioară 
(pulpă, spată) 
borş *) 

sau sare 

de lămiie 


— sare 


Materii prime | U/M 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
morcovi 

ţelină rădăcină 
ceapă 

varză albă 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
roşii proaspete 
Sau conservă 
pastă de tomate 
leuștean verde 
pătrunjel verde 
cartofi 

borş *) 

sau sare 

de lămiie 


— sale 
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338. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE 
DE MÎNZAT 


Canţitate 

brută pt. 

10 porții 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,500 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,500 
kg 0,250 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,050 
kg 0,050 
kg 0,750 
l 1,500 
kg 0,005 
kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se porţionează. Morcovii, 
păstîrnacul, pătrunjelul rădăcină, ţelina se cu- 
răță, se spală și se taie triunghiuri. Ardeii se 
curăță, se spală şi se taie fişii. Varza se curăță 
şi se taie careuri. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală şi se taie cuburi. Roşiile proaspete se 
curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
taie felii. Fasolea și mazărea conservă se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Leuş- 
teanul şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
si se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se stre- 
coară. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă (circa 2 1) cu sare 
şi se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
tîrnac și pătrunjel rădăcină, țelină și se fierb 
împreună, Se adaugă varză, ardei gras, cartofi 
şi se continuă fierberea. Cînd cartofii au fiert, 
se adaugă mazăre şi fasole conservă, pastă de 
tomate, borş, roşii, sare şi se mai fierb circa 
5 minute. Se adaugă leuștean și jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


339. CIORBĂ CU CARNE DE PUI 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
kg 0,900 
kg 0,300 
kg 0,200 
lg 0,200 
kg 0,250 
kg 0,200 
kg 0,400 
kg 0,200 
kg 0,050 
lg 0,050 
kg 0,050 
kg 0,400 
l 1,500 
lg 0,005 
kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă, 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 60g 

— ciorbă 
340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără și se 
spală. Morcovii, țelina, ceapa, păstirnacul, pă- 
trunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Roşii proaspete se curăţă, se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Varza se cu- 
răță şi se taie fîşii subţiri. Cartofii se spală, se 
curăță, se spală şi se taie cuburi, Pătrunjelul 
și leuşteanul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Borşul se fierbe şi se strecoară. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă (circa 2 1) cu sare şi se 
spumează. Se adaugă morcovi, ţelină, pătrun- 
jel rădăcină, păstîrnac, ceapă, varză şi cartofi 
şi se fierb circa 20 minute. Carnea fiartă se 
scoate separat şi se porţionează. Se adaugă 
pastă de tomate, roșii, borş, leuștean şi se con- 
tinuă fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba; se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte, 


340. CIORBĂ CU CARNE DE PUI (A LA GREC) 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare kg 0,900  — carne 
morcovi kg 0,200 cu os 60g 
țelină rădăcină ke 0,200 7 Clare 
pătrunjel rădă- 3 
cină şi păstirnac kg 0,200 
ceapă kg 0,200 
orez kg 0,100 
smântină * kg 0,200 
sau iaurţ kg 0,400 
făină kg 0,050 
ouă 
(3 gălbenușuri) kg 0,075 
— lămiie kg 0,100 
“ sau sare 
de lămiie kg 0,003 
mărar verde kg 0,050 
Sare kg 0,040 


*) numai cînd nu există iaurt. 


Materii prime | U/M | 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
roşii proaspete 
sau conservă 
morcovi 

ceapă 

țelină rădăcină 
orez 

leuștean verde 
pătrunjei verde 
sare 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,900 
2,000 
1,000 


0,200 
0,200 
0,100 
0,100 
0,030 
0,050 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 60a 

— ciorbă 
340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără și se spală. 
Morcovii, ţelima, păstîrnacul, pătrunjelul rădă- 
cină și ceapa se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. Orezul se alege de impurități, se spală și 
se fierbe. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece şi se separă gălbenu- 
șurile de albușuri. Mărarul verde se spală și se 
taie mărunt. Lămiia se spală și i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 


Camea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare şi 
se spumează. Se adaugă morcovi, ţelină, ceapă, 
păstirnac, pătrunjel rădăcină şi se fierb 20 mi- 
nute. Carnea fiartă se scoate separat și se:por- 
ționează. Cînd legumele sînt fierte, se adaugă 
orez şi compoziţia formată din smîntînă sau 
iaurt, făină, sare şi gălbenuşuri şi se fierb circa 
10 minute. Se adaugă suc de lămiie şi mărar 
verde şi se mai fierb 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


341. CIORBĂ CU CARNE DE PUI ȘI ROȘII 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin îlacără și se spală. 
Ceapa, morcovii şi țelina se curăță, se spală și 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, se 
opăresc şi se decojesc. Orezul se alege de impu- 
rităţi, se spală, se fierbe şi se trece sub jet de 
apă rece. Leușteanul, pătrunjelul verde sa cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă (circa 3 1) cu sare şi se 
spumează. Se adaugă morcovi, ţelină şi ceapă, 
Cînd carnea, şi legumele sînt fierte, se adaugă 
roşii şi orez. Carnea se scoate separat şi se por- 
ţionează. Se continuă fierberea circa 10 minute, 
Se adaugă leuștean verde şi jumătate din can- 
titatea de pătrunjel verde. 


... ... Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 


binte. 
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342. CIORBĂ DIN MĂRUNTAIE DE PUI 
(A LA GREC) 


Matcrii prime lie | brută pt. 
10 porţii 


—— pipote de pui kg 0,300 
— tacimuri de pui 
(gît, aripi, 


spinare) kg 0,900 
— țelină rădăcină kg 0,200 
— morcovi kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 


— păstîrnac și pă- 
trunjel rădăcină kg 0,200 


|” Cantitate 


o porţie de 
produs finit 


— mărar verde lg 0,050 
— smîntînă * kg 0,200 
sau iaurt lg 0.400 
— făină kg 0,050 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— lămiie kg 0,100 
sau sare 
de lămîie lg 0,003 
— supă de oase **%) kg 3,500 
— orez kg 0,100 
— sare kg 0,020 
*) numai cînd nu există iaurt, 
**) se preia reţeta respe“tivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se curăţă şi se spală. 
Morcovii, telina, ceapa, pătrunjelul rădăcină şi 
păstîrnacul se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Orezul se alege de impurități. se spală și 
se fierbe. Mărarul verde se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece şi se separă albuşu- 
vile de gălbenușuri. Lămiia se spală şi i se ex- 
trage sucul. Făina se cerne. Supa de oase se 
prepară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe împreună cu mărun- 
taiele de pui, se spumează, se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină, păstirnac și pătrunjel rădăcină, 
Cînd măruntaiele de pui și legumele sînt fierte, 
se adaugă orez şi compoziţia din gălbenușuri, 
făină, smîntînă sau iaurt şi se fierb 10 minute. 
Se adaugă suc de lămiie, mărar şi sare şi se 
mai fierb circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
Se serveşte fierbinte. 


343. CIORBĂ DE POTROACE 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 


— tacimuri de pui 

(git, aripi 

şi spinare) kg 0,900 
— pipote de pui kg 0,300 
— păstirnac şi pă- 

trunjel rădăcină kg 0,200 
— supă de oase*) kg 2,000 
— roşii proaspete kg 0,500 


—  Morcovi kg 0,200 
— telină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,200 
— orez lkg 0,100 
-— pastă de tomate kg 0.050 
— zeamă de varză | 1,500 
— leuștean verde kg 0,030 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă, 
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salii DOC ŢII 


“Gramaj pt. 
o porţie de 


— măruntaie 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se spală, se curăţă şi se 
opăresc. Ceapa, ţelina, pătrunjelul rădăcină, 
păstîrnacul şi morcovii se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Orezul se alege de; impurități, 
se spală, se fierbe şi se trece sub jet de apă 
rece, Leuşteanul se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Roşiile se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii. Zeama de varză se fierbe 
şi se strecoară. Supa de oase se prepară folo- 
sind rețeta respectivă, Pasta de tomate se di- 
luează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Măruntaiele de pui se fierb în supă de oase 
cu sare şi se spumează. Se adaugă legumele 
(ceapa, morcovi, țelină, păstîmac şi pătrunjel 
rădăcină) şi se continuă fierberea. Cind legu- 
mele şi măruntaiele de pui sînt aproape fierte 
se adaugă pasta de tomate, roşii, zeamă de varză 
şi orez fiert. Se mai fierb circa 10 minute. Se 
adaugă leuştean verde şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în supieră, bol sau cană. 
Se servește fierbinte. 


Materii prime 


carne de pui fără 
cap și picioare 
morcovi 

pastă de tomate 
telină rădăcină 
ceapă 

cartofi 

ardei gras 

varză albă 

roșii proaspete 
sau conservă 
leuștean verde 
păstîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină 
mazăre conservă 
fasole conservă 
pătrunjel verde 
borş *) 

sau sare 

de lămîie 

sare 


Materii prime | U/M 


came de porc 


344. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE DE PUI 


U/M 


lg 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
l 


kg 
kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


calitate superioară 


(pulpă, spată) 
morcovi 

ceapă 

tarhon verde 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
orez 

pătrunjel verde 
smîntînă 


ouă 
(3 gălbenușuri) 


— făină 
— oțet 9% 
— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
l 

kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,900 
0;200 
0,050 
0,200 
0,200 
0,500 
0,150 
0,200 
0,500 
0,250 
0,050 


0.200 
0,100 
0,200 
0,050 
1,500 


0,005 
0,040 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


0,700 
0,200 
0,200 
0,050 


0,200 
0,100 
0,030 
0,200 


0,075 
0,050 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie «e 
produs finit 


— carne 
cu os 60g 

— ciorbă 
340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală. Roşiile proaspete se curăță, se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Morcovii, ţe- 
lina. păstîrnacul şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
răţă, se spală şi se taie triunghiuri. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Varza se au- 
răţă, se spală și se taie careuri. Cartofii se spală 
se curăţă, se spală și se taie cuburi. Pătrumje- 
lul și leușteanul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Ardeii se curăţă, se spală și se 
taie fişii. Mazărea și fasolea conservă se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Borşul 
se fierbe şi se strecoară. Pasta de tomate se 
diluează în 75 ml apă. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă (circa 2,5 1) cu sare şi se 
spumează. Se adaugă. morcovi, țelină, păstîr- 
nac, pătrunjel rădăcină, ceapă, ardei, cartofi și 
varză şi se fierb împreună. Carnea fiartă se 
scoate, se porționează, se introduce în ciorbă şi 
se continuă fierberea. Se adaugă pastă de to- 
mate, mazăre, fasole, roşii, bors, leuştean şi 
sare și se mai fierb circa 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


345. CIORBĂ ARDELENEASCĂ CU CARNE 


DE PORC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 40g 
— ciorbă 
360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se porționează. Ceapa se 

curăţă, se spală şi se taie mărunt. Morcovii, pă- 
trunjelul rădăcină şi păstîrnacul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul «e alege de im- 
purități, se spală şi se fierbe. Ouăle se spală, se 
dezinfeotează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albușurile de gălbenușuri. Tarhonul 
se curăţă, se spală, se opăreşte şi se taie mă- 
runt. Făina se cerne, Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă (circa 3,5 1) cu sare şi 
se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păstir- 
nac, pătrunjel rădăcină și se fierb împreună. 
Cînd carnea şi legumele au fiert, se adaugă 
orez, tarhon şi compoziţia preparată din găl- 
benușuri, făină şi smîntînă împreună cu. oțet, 
sare şi se continuă fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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346. CIORBĂ CU CARNE DE PORC (A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj ni 

Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de Di ata ai ti Ş 

ic | 10 porții | produs finit Operații pregătitoare 
Carnea de porc se spală și se porţionează. 
— Piept de porc Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină şi 
CU OS kg 1,000 țelina se curăță, se spală şi se taie cuburi. 
— morcovi lg 0,200  — carne Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
— ţelină rădăcină kg 0,200 cu be 60 g Orezul se „alege de impurități, se spală şi se 
a a k 0.200 7 cIorda fierbe. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
CEE ADA Aa s j 360 g prin jet de apă rece și se separă albușurile de 
— pătrunjel rădă- gălbennșuri. Mărarul verde se curăţă, se spală 
cină și păstirnac kg 0,200 şi se taie mărunt. Făina se cerne. Lămiia se 

— mărar verde lg 0,050 spală şi i se extrage sucul. 
— smîntînă *) kg 0,200 ; a ai 
pe 4 Daia kg 0,400 Tehnica preparării 


== 03 Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare și 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 se spumează, Se adaugă morcovi, păstîrnac, pă- 
trunjel rădăcină, ţelină, ceapă. Cînd carnea şi 


ati Sa kg Po legumele sînt aproape fierte se adaugă orez. 

— făină kg 0,050 compoziţia din gălbenușuri, făină și smîntînă 

— lămiie kg 0,100 sau iaurt şi se fierb 10 minute ; se adaugă suc 
sau sare de lămîie, mărar verde şi sare și se mai fierb 
de lămiie kg 0,003 5 minute. 

— sare kg 0,040 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 


*) numai cînd nu există iaurt. Se serveste fierbinte 
e N inte. 


347. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE 


DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 
antit Gramaj pt. ET 375 
Materii prime | U/M te) pir [9] Pee ze Oper ații pregătitoare 
10 porții | produs finit Carnea se spală și se porționează. Morcovii, 
țelina, păstîrnacul şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
— came de pore răţă, se spală, se taie triunghiuri. Varza se cu- 
calitate superioară răţă, se spală, şi, se taie careuri. Ceapa se cu- 
(pulpă, spată) kg 0,700 — carne 40g răţă, se spală şi se taie mărunt. Ardeii se 
— morcovi kg 0,200 — ciorbă curăţă, se spală şi se taie fișii. Cartofii se spală, 
— ţelină rădăcină kg 0,200 360 g se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Roşiile se 
— ceapă kg 0,200 curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc și se 
— cartofi kg 0,500 taie felii. Leuşteanul şi pătrunjelul verde se 
— ardei gras kg 0,100 curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
— varză albă kg 0,200 fierbe şi se strecoară. Mazărea și fasolea verde 
— Poşii proaspete kg 0,500 conservă se scurg de lichid şi se trec prin jet 
— leuştean verde kg 0,050 de apă rece. Pasta de tomate se diluează în 75 
— păstirnac şi pă- ml apă. 
trunjel rădăcină kg 0,200 : aie 
st: e de tomate kg 0,050 Lehrda "preparat i 
— pătrunjel verde kg 0,050 „_ Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
— mazăre conservă kg 0,100 și se spumează. Se adaugă varză, morcovi, ţe- 
— fasole verde lină, păstîrnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă şi se 
conservă kg 0,200 fierb împreună. Se continuă fierberea, adău- 
— borş *) ] 1,500 gîndu-se cartofi şi ardei gras. Se adaugă pastă 
sau sare de tomate, mazăre şi fasole, roşii, borş, leuş- 
de lămiie kg 0,005 lean, sare şi se mai fierb circa 5 minute. 
iii pati kg 0,040 Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
*) se preia rețeta respectivă. cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fier- 


binte. 
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Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
ceapă 
„morcovi 

elină rădăcină 


348. CIORBĂ CU CARNE DE VITĂ (A LA GREC) 


| U/M 


pătrunjel rădă- 


cină și păstirnac 
mărar verde 
smîntină *) 

sau iaurt 

ouă 

(3 gălbenușuri) 
lămiie 

sau sare 

de lămiie 

orez 

făină 

sare 


Malerii prime 


kg 


*) numai cînd nu există iauul. 


349. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,750 
0,200 
0,200 
0,200 


0,200 
0,030 
0.200 
0,400 


0.075 
0,100 


0,003 
0,100 
0,050 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
| produs finit 


— carne 40g 
— ciorbă 
360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se porţionează. Ceapa Be 
curăţă, se spală şi se taie mărunt, Morcovii, țe- 
lina, păstîrnacul și pătrunjelul rădăcină se cu- 
răță, se spală şi se taie cuburi. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albuşurile de gălbenuşuri. Orezul se 
alege de impurități, se spală şi se fierbe. Lă- 
miia se spală şi i se extrage sucul. Făina se 
cene. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 4 1) şi se spu- 
mează. Se adaugă morcovi, ţelină, păstirnac, pă- 
trunjel rădăcină și ceapă şi se fierb împreumă. 
Se continuă fierberea, adăugînd orez și compo- 
ziția formată din gălbenuşuri, făină şi smîn- 
tînă sau iaurt. Se adaugă mărar, suc de lămiie 
şi sare şi se mai fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se servește fierbinte. 


CIORBĂ CU CARNE DE VITĂ ȘI LEGUME 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


| Gramaj pt. 
i o porţie de 
| produs finit 


carne de vită 
calitatea I 
țelină rădăcină 
morcovi 

ceapă 

cartofi 

varză dulce 
pătruniel rădă- 
cină şi păstirnac 
roșii proaspete 
pastă de tomate 
pătrunjel verde 
borş *) 

sau sare 

de lămiie 
leuştean verde 
sare 


*) se preia releta respectivă, 


0,750 


0,200 — carne 40g 


0,300 
0,200 
0,900 
0,230 


0,200 
0,400 
0,050 
0,030 
1,500 


0,003 
0,050 
0,040 


— ciorbă 
360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală şi se porţionează. Ţe- 
lina, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi păstir- 
nacul se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Varza 
dulce se curăţă, se spală şi se taie careuri, Pă- 
trunjelul verde şi leuşteanul se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi. Roşiile proaspete se cu- 
răţă, se spală, se opăresc, se decojesc și se taie 
felii. Borşul se fierbe şi se strecoară. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (Circa 4 1) cu sare, se 
spumează. Cînd carnea este fiartă pe jumă- 
tate, se adaugă elină, morcovi, pătrunjel ră- 
dăcină și păstîrnac, ceapă, cartofi şi varză. Cînd 
cartofii au fost fierţi, se adaugă pastă: de to- 
mate, roşii, leuştean verde, borş şi sare. Se 
fierb încă 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 


bine. 
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! 


350. CIORBĂ CU CARNE DE VITĂ ŞI VARZĂ 


Materii prime | U/M 


varză albă 
carne de vită 
calitatea | 
morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
ceapă 

roşii proaspete 
pastă de tomate 
iaurt 

ouă 

(2 gălbenușuri) 
făină 

oţet 9 

boia de ardei 
dulce 

sare 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 

supă de oase *) 
ceapă 

morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
ţelină rădăcină 
pastă de tomate 
roşii proaspete 
sau conservă, 
orez 

ouă 

borş *) 

leuştean verde 
pătrunjel verde 
sare 


kg 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,300 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 40g 
— ciorbă 
360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Camea de vită se spală și se porţionează. 
Varza se curăță, se spală şi se taie careuri mici, 
Morcovii, păstimacul, pătrunjelul rădăcină şi 
ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Roşiile se curăţă, se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii. Făina se ceme. 


Tehnica preparării 


Carnea de vită se fierbe în apă (circa 4 1) cu 
sare și se spumează. Se adaugă morcovi, păs- 
tîrnac, pătrunjel rădăcină, ceapă, varză, pastă 
de tomate, roşii, boia și se fierb împreună. Din 
gălbenuşuri, făină și iaurt se prepară o com- 
pozitie, care se adaugă în ciorbă. Se continuă 
fierberea 10 minute, adăugîndu-se oţet şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba. se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


351. CIORBĂ CU PERIŞOARE 


Canţitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


0,550 
2,000 
0,200 
0.200 


0,150 
0,200 
0,050 
0,700 
0,350 
0,150 
0,050 
1,500 
0,030 
0,050 
0,020 


*) se preiau reţetele respective, 
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— perişoare 
60 g 
— ciorbă 
340 q 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa, morcovii, țelina, păstirnacul şi pătrun- 
jelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Roșiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Carnea se spală, se taie 
bucăţi şi se toacă cu maşina, împreună cu 100 
g ceapă. Leuşteanul și pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Orezul se alege 
de impurități, se spală şi se opăreşte (50 g). Bor- 
șul se fierbe și se strecoară. Ouăle se spală, se 
dezinfectează și se trec prin jet de apă rece. 
Pasta de-tomate se diluează. Supa de oase se 
prepară, folosindu-se reţeta respectivă, 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe cu morcovi, ceapă, ţe- 
lină, păstirnac şi pătrunjel rădăcină, circa 20 
minute. Camea tocată se amestecă cu ou, sare, 
orez opărit şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. Compoziţia obţinută se porțio- 
nează în perişoare care se rotunjesc și se aşază 
pe un platou stropit cu apă. Perişoarele obţi- 
nute şi restul de orez se adaugă în ciorbă. Cînd 
perişoarele sînt fierte, se adaugă pastă de to- 
mate, roşii şi se fierb împreună circa 5 mi- 
nute. Se adaugă borş şi leuștean verde şi se 
continuă fierberea încă 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu, pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


352. CIORBĂ CU PERIŞOARE (A LA GREC) 


| Cantitate |! Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. | o porţie de 
Sa | 10 porţii |produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
— orez kg 0,150  — perişoare 
— ceapă kg 0,200 „609 
— ouă kg 0125 7 Sora 
i ! g 
— Morcovi kg 0,200 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstîirnac kg 0,150 
— telină rădăcină kg 0,200 
— smîntînă **) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
— făină kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— mărar verde kg 0,050 
— lămîie kg 0,100 
sau sare 
de lămiie kg 0,003 
— supă de oase*) kg 3,000 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă, 
**) numai cînd nu există iaurt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță şi se spală; 100 g ceapă se 
taie mărunt, iar restul se taie sferturi, Carnea 
se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu mașina, 
împreună cu ceapa tăiată sferturi. Morcovii, ţe- 
lina rădăcină, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Orezul 
se alege de impurități, se spală ; 50 g se opă- 
resc. Mărarul şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenuşuri de la 3 ouă. 
Lămiia se spală şi i se extrage sucul. Făina, se 
cerne. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
țeta respectivă. 
Tehnica preparării 
În supa de oase, se fierbe ceapă, morcovi, ţe- 
lină rădăcină, pătrunjel rădăcină și păstîrnac. 
În carnea tocată se adaugă 1 ou (50 g), sare, pă- 
trunjel verde şi orezul opărit. Se amestecă pen- 
tru omogenizarea compoziţiei şi se porţionează 
în perişoare, care se rotunjesc și se aşază pe 
un platou stropit cu apă. Cînd legumele sînt 
fierte pe jumătate, se adaugă restul de orez, 
perișoarele și se mai fierb circa 20 minute. Se 
prepară o compoziție din făină amestecată cu 
smîntînă sau iaurt şi 3 gălbenușuri de ou şi se 
adaugă în ciorbă. Se fierb circa 10 minute, se 
adaugă suc de lămiîie şi mărar verde. 
Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
Se serveşte fierbinte. 


533. CIORBĂ CU PERIȘOARE SPECIALE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
“10 porţii |produs finit 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 0,500 
— carne de pore — perişoare 
calitatea I kg 0,200 „609 
— pastă de tomate kg 0,050 — ciorbă 
— ceapă kg 0,300 340,9 
— morcovi kg 0,200 


— pătrunjel rădă- 

cină şi păstirnac kg 0,200 
— țelină rădăcină kg 0,200 
— leuştean verde kg 0,050 
— Toşii proaspete kg 0,800 


sau conservă kg 0,400 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— orez kg 0,050 
— borş*) l 1,500 
— supă de oase”) kg 2,000 
— sare kg 0,020 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi porc se spală, se taie bu- 
căţi şi se toacă) cu maşina cu sită deasă. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală şi se opă- 
reşte. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se! trec 
prin jet de apă rece. Roșiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie felii. Leuştea- 
nul şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Ceapa, morcovii, pătrunjelul ră- 
dăcină, păstîmnacul şi țelina se curăță, se spală, 
se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se strecoară, 
Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu ou, jumătate 
din cantitatea de ceapă şi pătrunjel verde. Com- 
poziţia obţinută se împarte în cîte 4—6 pe- 
rişoare la o porţie, fiecare se rotunjesc şi se a- 
șază pe un Platou stropit cu apă. În supa de 
oase se fierb : morcovi, țelină, păstîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină. Cînd legumele sînt aproape 
fierte, se adaugă perişoarele, iar după 15 mi- 
nute, orez, pastă de tomate, roşii, sare, borş şi 
leuştean. Se fierbe încă 5 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu cîte 4—6 perişoare; la o porţie şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 


354. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE 
DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală şi se porţionează. Cartofii se 
spală, se curăță de coajă, se spală şi se taie cu- 
buri. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstîrna- 
cul, țelina se curăţă, se spală și se taie triun- 
ghiuri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ardeii se curăţă, se spală şi se taie fişii. 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii. Varza se curăţă și se taie 
careuri. Pătrunjelul și leuşteanul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează, în 75 ml apă. Borşul se fierbe 
şi se strecoară. Mazărea şi fasolea verde con- 
servă se scurg de lichid şi se spală. 
Tehnica preparării 
Carnea, se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare, 
și se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă legumele (morcovi, pătrunjel 
rădăcină, păstîrnac, țelină, ceapă, varză, cartofi 
şi ardei) şi se fierb împreună. Cînd legumele şi 
carnea sînt fierte, se adaugă pastă de tomate, 
roşii, mazăre și fasole conservă, borş şi sare. Se 
mai fierb circa 5 minute, Se adaugă leuştean 
verde şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 
Prezentarea și servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


355. CIORBĂ DE BURTĂ 


superioară — carne, 40 g 
(pulpă, spată) kg 0,750 — ciorbă 
— morcovi kg 0,200 360 g 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac kg 0,200 
— elină rădăcină kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— cartofi kg 0,500 
— ardei gras kg 0,100 
— varză albă kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 
— pastă de tomat: kg 0,050 
— mazăre conseri . kg 0,100 
— fasole verde 
conservă kg 0,200 
— borş *) l 1,500 
— leuştean verde kg 0,030 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,040 
*) se preia reţeta respectivă. 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— amestec pentru 
ciorbă de burtă kg 2,500 a 
— morcovi lg 0,150 — burtă 
— ceapă kg 0,150 „1009 
el ie (ral pa — ciorbă 
— ţelină rădăcină kg 0,100 300 g 
— usturoi kg 0,100 
— piper boabe kg 0,002 
— iaurt*) kg 0,500 
sau smintină kg 0,250 
— gogoșari roșii 
în oţet kg 0,200 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— făină kg 0,075 
— oțet 9 1 0,070 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există iaurt, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Amestecul pentru ciorbă de burtă se opă- 
reşte şi se spală. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec sub jet de apă rece și se separă 
albuşurile de gălbenuşuri. Făina se cerne. Mor- 
covii şi țelina rădăcină se curăță, se spală şi se 
taie în două sau patru, pe lungime. Ceapa 
se curăță, se spală și se taie în două. Usturoiul 
se curăţă, se spală ; 50 g se lasă întreg, iar 50 g 
se zdrobeşte. Gogoșarii roşii în oțet se taie fişii 
lungi. 
Tehnica preparării 
Amestecul pentru ciorba de burtă se fierbe, 
circa 6 ore în 8 litri de apă, se spumează, se 
adaugă morcovi, ceapă, țelină rădăcină, piper, 
usturoi întreg şi sare. După fierbere, carnea se 
taie fișii subţiri, lungi de circa 5 cm. Zeama 
se strecoară şi se toarnă] peste carne. Separat, 
se amestecă făina cu iaurt sau smîntînă, găl- 
benuşuri şi se toarnă treptat în ciorbă, ames- 
tecînd continuu. Se adaugă oțet, gogoşari şi us- 
turoiul zdrobit amestecat cu 200 g zeamă de 
la ciorbă şi strecurat. Se mai fierb încă 10 mi- 
nute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în bol, supieră sau 
cană. Se serveşte fierbinte. 


E, BORSURI 
a. BORŞURI DIN LEGUME 


356. BORŞ MOLDOVENESC CU FASOLE BOABE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de E ai uita Por 
10 porţii |produs finit Fasolea se alege de impurități, se spală şi se 
ține în apă rece 12 ore. Se fierbe în apă, în- 
— fasole boabe kg 0,500 depărtîndu-se apa după 10—15 minute de fier- 
—— morcovi kg 0,200 bere, se adaugă apă fierbinte şi se continuă 
L ă 4090 g fierberea. Morcovii, ceapa, ţelina şi ardeii se cu- 
== CRAPA lg 0,150 răță, se spală şi se taie mărunt. Leușteanul şi 
— elină rădăcină kg 0,100 pătrunielul verde se curăţă, se spală și se taie 
e ti _ mărunt. Roşiile proaspete se curăță, se spală, 
— cimbru kg 0,001 se opăresc, se decojesc şi se taie felii. Borşul 
— leuștean verde kg 0,050 se fierbe și se strecoară. 
— pătrunjel verde kg 0,050 Tehnica preparării 
= roşii proaspete lg 0,400 Cînd fasolea este fiartă pe jumătate, se a- 
SAU CONS VA kg 0,200 daugă morcovi, ţelină şi ceapă înăbușite în ulei, 
— ardei gras lkg 0,150 ardei, cimbru şi foi de dafin. Spre sfîrşitul fier- 
penca 1 1.500 berii se adaugă roşii, sare şi se continuă fierbe- 
2 R03.) n rea încă 10 minute, se adaugă borşul, leuştea- 
— foi de dafin kg 0,00025 nul și jumătate din cantitatea de pătrunjel 
— ulei lg 0,100 verde. Se mai fierb 5 minute. 
— sare kg 0,040 Prezeniarea şi servirea 
ED Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
*) se preia rețeta respectivă, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


b. BORŞURI DIN LEGUME ŞI CARNE 


357. BORŞ CU CARNE DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Camea de mie] se porționează, se opăreşte şi 
10 porţii |produs finit se spală cu apă rece. Ceapa uscată şi ceapa 
ideii uaiel i verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Mor- 
fo ape. 2 0 850 covii şi ţelina se curăţă, se spală şi se crestează. 
Ş , a Leuşteanul şi pătrunjelul verde se curăță, se 
— ceapă kg 0,200 ul 60 spală şi se taie mărunt, Borșul se fierbe şi se 
— ceapă verde kg 0,200 -— bor 340 3 strecoară, 
, ş g 
— morcovi kg 0,100 Tehnica preparării 
— țelină rădăcină kg 0,200 Morcovii şi ţelina se fierb în apă cu sare. Se 
— ulei kg 0,050 adaugă ceapă şi! se fierb împreună. Se adaugă 
iba 3) ] 1,500 bucăţile de carne şi se continuă fierberea. Spre 


sfîrşitul fierberii, se adaugă borş, ceapă verde, 

— pătrunjel verde kg 0,030 ulei şi se mai fierb circa 5 minute. Se scot mor- 

— leuştean verde kg 0,030 covii şi ţelina. Se adaugă leuştean și jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde. 

— sare kg 0,040 

E Prezentarea şi servirea 


* aj m ra +tivă . = a . _ = 
) Re ipăeie uețe rares pectiud, Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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358. BORŞ DIN CAP DE MIEL 


Caniitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porții |produs finit 
— ceapă kg 0,300 
— cap de miel — cap de 
(5 buc.) kg 2,000 mie! 150 g 
— morcovi kg 0,250 — borş 300g 


— ţelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă verde ke 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— leuştean verde kg 0,050 


— ulei kg 0,100 
— borş *) l 1,500 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Capetele de miel se curăță, se spală şi se ţin 
în apă circa 2 ore pentru a se elimina sîngele, 
schimbîndu-se apa. Ceapa, morcovii, țelina și 
ceapa verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul şi leuşteanul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Borșul se fierbe și 
se strecoară. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina şi ceapa se fierb în apă 
(circa 2 1) cu sare. După circa 30 minute, se 
adaugă capetele de miel și se spumează; cînd 
au fiert, se scot separat şi se păstrează la cald. 
Ceapa verde se înăbușă în ulei şi se adaugă 
împreună cu borș, leuștean verde şi sare peste 
legumele fierte. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra şi cîte o jumătate 
de cap de miel la o porţie, în borş sau sepa- 
rat. Se serveşte fierbinte. 


359. BORŞ MOLDOVENESC 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii |produs finit 
— carne de vită 
- calitatea I kg! 0,750 î 
— came 4 
— ceapă kg 0,200 _ borş 360 - 
— ţelină rădăcină kg 0,150 
— morcovi kg 0,300 
— pătruniel 
rădăcină kg 0,100 
— păstirnac kg 0,100 
— castraveți 
muraţi kg 0,300 
— bors *) l 1,500 


— leuştean verde kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


168 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe, se spală şi se 
porționează în 10 bucăți. Pătrunjelul şi leuș- 
teanul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Borșul se fierbe şi se strecoară. Morcorvii, 
țelina, pătrunjelul rădăcină şi păstirnacul se 
curăță, se spală şi se taie fişii înguste. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Castraveţii 
muraţi se spală, se curăţă de coajă și semințe, 
se taie fîşii şi se opăresc. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă (circa 3 1) 
cu sare şi se spumează. Cînd carnea este pe 
jumătate fiartă, se adaugă legumele (ceapă, ţe- 
lină, morcovi, pătrunjel rădăcină și păstirnac) 
şi castraveţii muraţi. Cînd 'legumele şi carnea 
sînt fierte, sea adaugă borş și se continuă fier- 
berea circa 10 minute. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă leuștean verde şi jumătate din can- 
titatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


Materii prime U/M 
— capete și cozi 

de peşte kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— ţelină rădăcină kg 
— leuştean verde kg 
— mărar verde kg 
— borş %) l 
— pastă de tomate kg 
— pătrunjel 

rădăcină şi 

păstimac kg 
— roşii proaspete kg 

sau conservă kg 
— pătrunjel verde kg 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 

— sfeclă roşie 

— varză albă 

— cartofi 

— morcovi 

— pătrunjel verde 

— ceapă 

— pastă de tomate 

— costiţă afumată 

— smîntină *) 
sau iaurt 

— ulei 

— foi de dafin 

— oţet 9% 

— Piper boabe 

— sare 


*) numai cînd nu există iaurt. 


360. BORŞ PESCĂRESC 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


1,400 
0,200 
0,200 
0,100 
0,050 
0,050 
1,500 
0,050 


— cap şi cozi 
de peşte 

100 g 

— borş 300g 


0,100 
0,800 
0,400 
0,050 
0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Capetele şi cozile de pește se curăţă, se spală. 
Se scot osul amar şi urechile. Morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină, păstirnacul, ţelina și ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
fierbe şi se strecoară. Leuşteanul, mărarul şi 
pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Roșiile proaspete se curăţă, se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie felii. Pasta 
de tomate se diluează în 75 ml apă. 


Tehnica preparării 


Morcovii, telina,  pătrunielul rădăcină, păs- 
tirnacul şi ceapa se fierb în apă clocotită cu 
sare. Cînd legumele sînt fierte, se adaugă pasta 
de tomate și borș. După circa 5 minute de fier- 
bere, se adaugă capetele și cozile ide peşte și 
se continuă fierberea. Se adaugă roşii, mărar 
verde, leuștean verde, jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


361. BOR$Ş POLONEZ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


0,900 
0,300 
0,300 
0,500 
0,100 
0,050 
0,150 
0,050 
0,100 
0,200 
0,400 
0,050 
0,0005 
0,050 
0,001 
0,040 


— carne 
cu os 60g 
— borş 340g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală 
şi se porționează. Sfecla, morcovii, varza albă 
se curăţă, se spală şi se taie fişii subţiri. Car- 
tofii se spală, se curăță, se spală şi se taie 
cuburi. Ceapa şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Costiţa se taie cu- 
buri. Pasta de tomate se diluează cu 75 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă (4 1) cu sare şi se spu- 
mează. Se adaugă sfeclă, varză, morcovi, ceapă, 
cartofi, foi de dafin şi piper. Cînd carnea şi le- 
gumele sînt fierte, se adaugă pastă de tomate, 
costiță înăbușită în ulei şi oțet. Se continuă 
fierberea circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu smiîntină şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 
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E 
E 
sr tao 


Materii prime | 


carne de vită 
calitatea I 
morcovi 

ceapă, 

varză dulce 
sfeclă roşie 
cartofi 
leuştean verde 
țelină rădăcină 
roșii proaspete 
sau conservă 
pătrunjel verde 
ardei gras 
ulei 

smîntînă *) 

sau iaurt 

borş **) 

sare 


362. BOR$Ş RUSESC 


U/M 


kg 


kg 


Cantitate 
brută pt, 
10 porţii 


0,750 
0,300 
0,200 
0,400 
0,400 
0,500 
0,050 
0,150 
0,500 
0,250 
0,050 
0,100 
0,100 
0,200 
0,400 
1,500 
0,040 


numai cînd nu există iaurt. 


se preia rețeta respectivă, 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— care 40g 
— borş 360g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de vită se spală, se curăță de pieliţe 
şi se porţionează. Morcovii, țelina, sfecla roşie, 
varza, ardeii graşi şi ceapa se curăţă, se spală 
și se taie fişii. Cartofii se spală, se curăţă şi 
se taie cuburi. Roşiile proaspete se curăţă, se 
spală şi se taie felii. Sfecla roşie se fierbe în 
borş (500 ml) pentru a-și menţine culoarea. 
Borşul se fierbe şi se strecoară. Pătrunjelul și 
leușteanul verde se curăță, se spală și se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Carnea se fierbe în apă (circa 4 1) cu sare şi 
se spumează. Morcovii, ţelina, ceapa, varza şi 
ardeii graşi se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă. 
Cînd carnea este pe jumătate fiartă se adaugă 
legumele: înăbușite şi cartofii. Se adaugă roşii, 
sfeclă şi borş şi se continuă fierberea circa 10 
minute. Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă leuș- 
tean, jumătate din cantitatea de pătrunjel verde 
și sare. 
Prezentarea și servirea 
Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă și pătrunjel verde deasupra. Se 
servește fierbinte. 


363. BORŞ RUSESC CU RINICHI 


| 
Materii prime | 


rinichi de vită 
morcovi 

ceapă 

cartofi 
castraveți 
muraţi 
pătrunjel verde 
țelină rădăcină 
ouă 

(2 gălbenușuri) 
supă de oase *) 
ulei 

foi de dafin 
făină, 

smîntînă **) 
sau iaurt 

oțet % 

borş *) 

sare 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 
0,300 
0,200 
0,400 


0,100 
0,050 
0,200 


0,050 
2,000 
0,100 
0,00025 
0,025 
0,200 
0,400 
0,050 
1,500 
0,020 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


400 g 


*) se preiau rețetele respective. 
=) numai cînd nu există iaurt. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Rinichii se taie în jumătăţi, pe lungime, se 
curăţă de capsule, se ţin în apă cu oțet 10 mi- 
nunte, se opăresc. se răcesc cu apă rece şi se 
taie în fişii subţiri. Castraveţii se spală, se cu- 
răță da coajă şi se taie fîşii subțiri. Morcovii, 
ceapa, ţelina se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se strecoară, 
Cartofii se spală, se curăţă și se taie cuiburi. 
Ouăle se spală, se dezinfeotează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă gălbenuşurile de 
albuşuri, Făina se cerne. Supa de oase şi bor- 
şul se prepară, folosind rețetele respective, 

Tehnica preparării 

Rinichii opăriți se fierb în apă (circa 1 1) 
cu sare și foi de dafin şi se spumează. Morco- 
vii, ţelina şi ceapa se înăbușă în! ulei cu 100 
ml apă. Supa de oase se fierbe, se adaugă le- 
gumele înăbușite, castraveți și cartofi, conti- 
nuîndu-se fierberea. Spre sfîrşitul fierberii, se 
adaugă borş, sare și rinichii. Din făină, sălbe- 
nuşuri, smîntînă și puţină supă se prepară o 
compoziţie care se adaugă la borş şi se mai 
fierb circa 10 minute. 

Prezentarea și servirea 

Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | 


carne de vită 
calitatea I 


ceapă 

spunac 
morcovi 

țelină rădăcină 
ceapă verde 
mărar verde 
pătrunjel vede 
sfeclă roşie 
cartoli 

roşii proaspete 
sau conservă 
ulei 

borş *) 
smîntînă **) 
sau iaurt 

sare 


364. 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


0,750 
0,150 
1,000 
0,250 
0,200 
0,200 
0,025 
0,025 
0,200 
0,500 
0,500 
0,250 
0,100 
1,500 
0,200 
0,400 
0,00 


x) numai cînd nu există iaurt, 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea 1 


sfeclă roşie 
ceapă 

Morcovi 

țelină rădăcină 
ulei 

iaurt 

borş *) 

sare 


Gramaj pt 
o porţie de 
produs finit 


— carne 40g 
— borş 360g 


BORȘ RUSESC CU SPANAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operuţii pregătitoare 


Carmea se curăţă de pielițe, se spală şi se 
porţionează. Ceapa şi ceapa verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii, țelina și 
sfecla se curăță, se spală şi se trec prin răză- 
toare, Spanacul se curăță, se spală în mai multe 
ape, se opărește şi se taie. Cartofii se curăţă, 
se spală și se taie cuburi. Roşiile proaspete se 
curăţă, se spală, se opăresc, se decojese şi se 
taie sferturi. Mărarul şi pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
fierbe și se strecoară 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (oirca 3 1) cu sare și 
se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă legumele (morcovi, ţelină, 
ceapă) înăbușite în ulei. Cînd legumele sînt a- 
proape fierte se adaugă cartofi, sfeclă roşie, 
ceapă verde, spanac şi se mai fierb împreună 
10 minute. Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă 
roşii, borş şi jumătate din cantitatea de mărar 
verde, 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu smiîntină, pătrunjel şi mărar verde deasu- 
pra. Se serveşte fierbinte. 


365. BORŞ CU SFECLĂ ŞI CARNE DE VITĂ 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porii 


0,750 
1,200 
0,250 
0,200 
0,200 
0,050 
0,200 
1,500 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 40g 
— borș 360g 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații, pregătitoare 

Canea se curăţă de pielițe, sc spală şi se 
porționează în 10 bucăţi. Sfecla se curăţă de 
coajă şi se spală; 1 kg se taie fișii înguste, 
iar 200 g sfeclă se rade fin. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii și ţelina 
se curăţă, se spală și se taie în fişii foarte în- 
guste. Borşul se fierbe şi se strecoară. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
și se spumează. Cînd carnea a fiert pe jumătate, 
se adaugă ceapă, morcovi, ţelină şi se conti- 
nuă fierberea. Separat, se înăbuşă în ulei sfe- 
cla tăiată fîşii foarte înguste, se adaugă peste 
legume şi carne. Din sfecla rasă se extrage 
sucul. Cînd au fiert carnea şi legumele, se a- 
daugă borşul. Se continuă fierberea circa 10 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu iaurt deasupra şi 2—3 picături din sucul de 
sfeclă, Se serveşte fierbinte. 
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366. BORŞ UCRAINEAN 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,750 
— sfeclă roşie kg 0,400 
— varză dulce kg 0,500 
— ceapă kg 0,200 
— țtelină rădăcină kg 0,100 
— morcovi kg 0,200 
— cartofi kg 0,600 
— ardei gras kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— Pastă de tomate kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— smîntînă *) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
— borş **) l 1,500 
— sare kg 0,040 


%) numai cînd nu există iaurt. 


**) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 40g 
— borş 360g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pieliţe, se spală şi se 
porţionează. Sfecla. morcovii, ţelina şi ardeii 
graşi se curăţă, se spală şi se taie fișşii înguste, 
Varza se curăţă, se spală şi se taie bucăţi mari, 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt, 
lRoşiile proaspete se curăţă, se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii, Cartofii se 
curăță, se spală și se taie cuburi. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 75 ml apă. 
Borşul se fierbe și se strecoară. Sfecla se fierbe 
în borş (500 ml), pentru a-şi menţine culoarea. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
Şi se spumează. Legumele (varză, ceapă, țelină, 
morcovi, cartofi, ardei) se înăbușă în ulei cu 
100 ml apă. Cînd carnea este pe jumătate fiartă, 
se adaugă legumele înăbuşite. Se adaugă roşii, 
sfeclă, borş, pastă de tomate, sare şi se con- 
tinuă fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Borşul se prezintă în bol, supieră sau, cană, 
cu pătrunjel verde şi smiîntină sau iaurt dea- 
supra. Se servește fierbinte. 


V. MÎNCĂRURI 


Materii prime 


andive 
unt 


sos de 
smintină *) 


sare 


A. MÎNCĂRURI DIN LEGUME 


EI 


kg 
kg 


kg 
kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M | 


andive 

unt 

ciuperci 
proaspete 
sau conserve 
smîntină 
sare 


a. PREPARATE DIN LEGUME 


367. ANDIVE CU SOS DE SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit Andivele se curăţă, se spală în mai multe 

ape şi se crestează în patru. 
2,000 ici i 

Tehnica preparării 
0,075 200 g prep 
Andivele se înăbuşă în unt cu 150—200 ml 

0,500 apă şi sare. Se adaugă sosul de smîntină şi sa 
0,030 continuă fierberea circa 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald. 


368. ANDIVE SOTE CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 


Srută pt. |o: porție: de Andivele se curăță, se spală în mai multe 

10 porţii | produs finit ape şi se crestează în patru. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape şi se 

2,000 taie lame. În cazul folosirii ciupercilor con- 

0 150 servă se scurg de lichid, se trec prin jet de 

i 200 g apă rece şi se taie lame. 

0,500 Tehnica preparării 

0,250 Andivele şi ciupercile se introduc în apă cu 

0.400 sare şi se fierb circa 20 minute. Se scot din 

0.030 apă, se înăbușă; în unt şi se adaugă smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald. 
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369. ARDEI UMPLUŢI CU OREZ 


Cantitate Gramaj pt. 
Muterii prime U/M | brută pt. |o porție de 
10 porţii | produs finit 
— ardei gras 
proaspăt : 
(20 buc) kg 1,800  — ardei 
Ă AI 160 g 
— ulei kg 0,250 — sos 140 g 
— orez kg 0,250 
— ceapă kg 0,400 
— morcovi lkg 0,075 


— păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,075 


— pastă de tomate kg 0,150 
— zahăr kg 0,040 
— piper măcinat kg 0,002 
— mărar verde „kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


Sr 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ardeii de mărime egală se spală şi se cu- 
răță de cotor şi seminţe. Orezul se alege de 
impurități şi se spală. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Morcovii, păstirnacul 
si pătrunjelul rădăcină se curăţă, se spală și 
se taie. felii. Pătrunjelul şi mărarul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează în 200 ml apă. 

Tehnica preparării 

Jumătate din cantitatea de ceapă se înăbușă 
în 100 g ulei cu 50 ml apă. Se adaugă orez, 500 
ml apă, sare, piper și jumătate din cantitatea 
de zahăr, amestecînd continuu, pentru a nu se 
lipi de vas, După 5 minute de fierbere, se aco- 
peră vasul cu capac şi se introduce la cuptor 
circa 15 minute. Se scoate din cuptor. se lasă 
să se răcească, se adaugă jumătate din can- 
titatea de mărar și pătrunjel verde. Cu a- 
ceastă compoziție se umplu ardeii, se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu ulei (50 g) şi apă (100 ml), se 
introduce tava la cuptor circa 15 minute. So- 
sul se prepară din ulei (100 g), morcovi, păs- 
tîrnac şi pătrunjel rădăcină, cantitatea de cea- 
pă rămasă, pastă de tomate, sare și zahăr, care 
se fierb separat într-un vas. După fierbere so- 
sul se pasează şi se adaugă peste ardei. Se in- 
troduc la cuptor, 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel și mărar verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


370. BUDINCĂ DIN CONOPIDĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— conopidă kg 1,500 
— margarină kg 0,150 220 g 
sau unt *) kg 0,150 
— făină kg 0,200 
— lapte l 1,000 
— ouă kg 0,250 
— pesmet kg 0,050 
— smîntînă kg 0,200 


—. piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Conopida se curăţă, se spală în mai multe 
ape, se introduce în apă cu sare și se fierbe. 
Se lasă să se răcească în lichidul în care a 
fiert, se scurge şi se taie în cuburi mici. Făina 
şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenușurile de albuşuri, care se bat spumă. 


Tehnica preparării 

Din făina dizolvată cu lapte şi 125 g unt 
sau margarină se prepară un sos, Se lasă să 
se răcească, se adaugă sare, gălbenuşuri, albu- 
şurile bătute spumă, conopidă, piper şi se a- 
mestecă pentru uniformizarea compoziţiei. În 
tava unsă cu unt sau margarină şi tapetată cu 
pesmet se aşază compoziţia obţinută, turnîn- 
du-se deasupra smintina. Se introduce în cup- 
tor, circa 20 minute, După ce se răceşte puţin 
se porționează. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 

rie. Se serveşte cald, 


Materii prime | U/M 


unt * 

sau margarină 
ulei 

smintină 
făină 

mazăre verde 
proaspătă 

sau conservă 
morcovi 
pesmeţ 


. conopidă 


fasole verde 
proaspătă 

sau conservă 
lapte 

brinză trapist 


pătrunjel verde 


ouă 
Piper măcinat 
sare 


371, BUDINCĂ DIN LEGUME 


| Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 
0,150 
0,150 
0,050 
0,200 
0,250 


0,330 
0,200 
0,150 
0,050 
0,200 


0,180 
0,100 
0,900 
0,100 
0,050 
0,250 
0,002 
0,020 


*) numai cînd nu există margarină. 


Materii prime | U/M 
cartofi kg 
morcovi kg 
țelină rădăcină kg 
varză albă kg 
mazăre verde 
proaspătă kg 
sau conservă kg 
ceapă kg 
unt *) kg 
sau margarină kg 
făină kg 
lapte l 
smîntină kg 
ouă kg 
cascaval kg 
piper măcinat kg 
sare kg 
Pentru foi clătite 
lapte l 
făină kg 
ouă kg 
ulei kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


__ Operații pregătitoare 

Mazărea şi fasolea proaspătă se spală în 
mai multe ape reci și se fierb. În cazul folosirii 
de mazăre şi fasole conservă, se scurge lichi- 
dul şi se trec prin jet de apă rece. Morcovii 
se curăţă, se spală, se fierb, se răcesc şi se taie 
cuburi. Conopida se spală, se ţine în apă rece 
cu sare, se fierbe, se răceşte și se desface în 
bucheţele mici. Brînza trapist se rade. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dozinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se 
cern. 

Tehnica preparării 

Din 150 g făină, 2 ouă și 300 ml lapte «e 
prepară 8 foi de clătite. care se coc în tigaia 
unsă cu, ulei. Din restul de făină, lapte, ouă, 
100 g unt sau margarină şi smîntînă se pre- 
pară un sos. După ce se răcește, se adaugă le- 
pumele (fasole verde, mazăre, conopidă, mor- 
covi), brinza, pătrunjel verde, sare, piper și 
se omogenizează. În tava unsă cu 25 g unt 
sau margarină și tapetată cu pesmet se așază 
în straturi alternative foile de clătite și com- 
poziţia din legume. Deasupra se adaugă 25 g 
unt sau margarină şi se introduce la cuptor 
circa 30 minute. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie, 

Se serveşte cald. 


372. BUDINCĂ DIN LEGUME CU SOS 
DE SMÎNTINĂ 


Cantitate 

brută pt. 
10 portii 
0,800 
0,400 
0,100 
0,400 


0,500 
0,300 
0,150 
0,150 
0,150 
0,200 
0,400 
0,200 
0,150 
0,200 
0,001 
0,025 


0,200 
0,100 
0,050 
0,050 


* numai cînd nu există margarină. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 

Morcovii şi țelina se curăţă, se spală şi se 
taie cuburi. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
mărunt, se opăreşte, se îndepărtează apa. Car- 
tofii se spală, se fierb în coajă, se răcesc. se 
curăță și se taie cuburi. Varza se curăţă, se 
spală, se taie mărunt, se fierbe și se îndepăr- 
tează apa. Caşcavalul se curăță de coajă și se 
rade. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Mazărea 
proaspătă se curăţă, se spală în mai multe ape, 
se fierbe, se îndepărtează lichidul şi se trece 
prin jet de apă rece. În cazul folosirii de ma- 
zăre conservă se îndepărtează lichidul, se trece 
prin jet de apă rece. 

Tehnica preparării : 

Din făină, unt (125 g) sau margarină, lapte, 
sare se prepară un sos Ja care se adaugă ouăle 
și smintina. Sosul obţinut se răceşte și apoi 
se amestecă cu cartofi, ceapă, mazăre, ţelină, 
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varză, morcovi, piper şi 125 g caşcaval ras. 
Din 100 ge făină, 200 g lapte, un ou, sare se 
pregătesc foi de clătite care se coc în tigaia 
unsă cu ulei. În tava unsă cu restul de unt 
se aşază foile de clătite, se adaugă legumele 
şi sosul, se nivelează suprafaţa şi se presară cu 


restul de caşcavaly ras. Se introduce în cuptor, 
pină se gratinează, apoi se porționează, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


373. BUDINCĂ DIN MORCOVI 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o portie de 
10 porţii | produs finit 
— morcovi kg 2,200 
— smiîntină kg 0,200 200 g 
— făină kg 0,100 
— unt*) kg 0,150 
sau margarină kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă kg 0,150 
— sare kg 0,020 


* numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii se curăță, se spală, se introduc în 
apăi cu sare, se fierb şi se taie felii subţiri. Se 
păstrează zeama de la fiertul morcovilor. Făina 
se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează se trec 
prin jest de apă rece și se separă gălbenușurile 
de albuşuri care se bat spumă. Cașcavalul se 
curăţă de coajă si se rade. 


Tehnica preparării 


În 100 g unt sau margarină se adaugă făină 
dizolvată în 100 ml zeamă de la morcovi şi 
se amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă treptat, restul de zeamă 
de la morcovi şi se fierbe. Se retrage vasul de 
pe foc, se lasă să se răcească și se amestecă cu 
felii de morcovi, sare, smîntînă, gălbenușuri 
şi albușuri bătute spumă. În tava unsă cu 25 
g unt sau margarină, se toarnă compoziţia, se 
mivelează suprafaţa şi se presară caşcaval ras şi 
se adaugă unt topit sau margarină. Se intro- 
duce la cuptor, circa 15—20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


374. BUDINCĂ DIN SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 


Materii prime | U/M 


— spanac lg 2,500 
— unt* k 0,150 
sau E tza i: 0,150 220 g 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,150 
— lapte l 1,000 
— pesmet kg 0,125 
— ouă kg 0,200 
-— caşcaval kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,050 


+ numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală în mai multe 
ape, se fierbe, se scurge, se limpezeşte cu apă 
rece, apoi se scurge şi se taie mărunt. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă gălbenuşurile de albuşuri 
care se bat spumă. Caşcavalul se curăță de 
coajă şi se rade. Făina și pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


În 125 g unt sau margarină se adaugă făina 
dizolvată cu 200 ml lapte și se amestecă con- 
tinuu, pentru a nu se forma aglomerări. Se 
adaugă cantitatea rămasă de lupte, spanac înă- 
bușit în ulei şi se fierb împreună circa 10 mi- 


nute, Se adaugă gălbenușuri, sare, piper şi se 
retrage vasul de pe foc. Compoziţia se amestecă 
ușor cu albuşurile bătute spumă şi caşcaval ras. 
În tava unsă cu unt sau margarină şi tapetată 
cu pesmet, se toarnă compoziţia de spanac, se 


nivelează suprafața şi se introduce la cuptor 
20—30 minute, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


375. CARTOFI CU CIUPERCI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. |o portie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 2,000 . E dac 
ȘI Stars, ă E & C-AR 
— smiactiiă lkg 0,200 260 a 
— ciuperci 
proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— unt *) kg 0,150 
sau margarină kg 0,150 
— făină kg 0,100 
— lapte ] 0,700 
— sare lg 0,030 


* numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se curăţă de coajă şi se taie 
cuburi. Ciupercile proaspete se curăță se 
spală în mai multe ape şi se taie lame. Cînd 
se folosesc ciuperci conservă se scurg de li- 
chid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Ciupercile se înăbuşă în 50 g unt sau mar- 
garină. Separat, în 50 g unt sau margarină se 
înăbușă făina dizolvată cu 200 ml lapte, sare şi 
se. amestecă continuu, pentru a nu se forma 
aglomerări ; se adaugă restul de lapte conti- 
nuînd fierberea circa 20 minute. Se strecoară, 
se adaugă smîntînă, cartofi, ciuperci şi sai mai 
fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit sau margarină deasupra. Se 
serveşte cald, 


376. CARTOFI CU MĂSLINE 


Materii prime | UmM | eta pe. | 0 Doria Se 
10 porţii |produs finit 
— cartofi kg 2,000 
—- ceapă kg 0,150 250 g 
— ulei kg 0,150 
— pastă de tomate kg 0,050 
— măsline kg 0,200 
— vin l 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper mă 'nat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare *» 


Cartofii se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Ceapa şi pătrunjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Măslinele se opăresc. Pasta 
de tomate se diluează cu apă (50 ml). 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei împreună cu-car- 
tofii şi 200 ml apă, se adaugă pastă de tomate, 
sare, piper, măsline şi apă necesară fierberii 
(circa 0,5 1) şi se continuă fierberea, circa 30 
minute. Spre sfirșitul fierberii, se adaugă vin 
şi jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 
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Materii prime | U/M | 


cartofi 
ulei 
ceapă 


boia de ardei 
dulce 


făină 
smîntînă 
mărar verde 
piper măcinat 
sare 


377. CARTOFI CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate . 

brută pt. 

10 porţii 
kg 2,000 
kg 0,150 
kg 0,200 
kg 0,002 
kg . 0,100 
kg 0,200 
kg 0,050 
kg 0,001 
kg 0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
- Operații pregătitoare 


Cartofii se curăţă, se spală, se taie cuburi. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina 
se cerne. Mărarul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei şi 100; ml apă, se 
adaugă țăină dizolvată în apă rece şi se ames- 
tecă continuu, pentru a nu se forma aglome- 
rări. Se adaugă cartofi, b .:a de ardei, sare şi 
apa necesară fierherii. Spre sfîrşitul fierberii 
se adaugă mărar şi smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ri. Se serveşte cald. 


378. CARTOFI CU SMINTINĂ (ARDELENEŞTI) 


Cantitate 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se curăţă, se spală și se taie cuburi, 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei și 100 ml apă. Se 
adaugă cartofi, sare, boia de ardei, foi de da- 
fin, cantitatea de lichid necesar şi se continuă 
fierberea. Cînd cartofii sînt aproape fierbinți, 
se adaugă făina dizolvată în apă, continuîn- 
du-se fierberea. Se retraga vasul de pe foc şi 
se adaugă smînţînă şi oţet. 


Prezentarea și servirea 


P'eparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie .Se serveşte cald. 


379. CARTOFI CU ŞUNCĂ GRATINAȚI 


| | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 3,000. | 
— făină sa Kg 0,100 
— foide dafin kg 0,0023 3009 
— ceapă kg 0,200 
— boia de ardei 
dulce kg 0,004 
— ulei kg 0,150 
— smâîntină kg 0,150 
— oţet 9* l 0,010 
— sare kg 0,030 
| Cantitate Gramaj pt, 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— şuncă presată kg 0,500 
— ceapă kg 0,250 
— castraveți 300 g 
muraţi kg 0,400 
— muştar kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,050 
— cartofi kg 1,800 
— făină kg: 0,100 
— lapte 1 0,500 
— smintină kg 0,250 
— caşcaval kg 0,100 
— unt kg 0,050 
sau margarină “kg :':0,050: 
— untură kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Şuncda 'presată se taie cuburi. Ceapa se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt, se opăreşie și 
se îndepărtează apa. Castraveţii muraţi se spa- 
lă, se curăţă de coajă, de seminţe și se taie 
cuburi. Pasta de tomate se diluează cu 100 m] 
apă. Cartofii se spală, se introduc în apă cu 
sare, se fierb, se scurg, se răcesc, se curăță de 
coajă şi se taie cuburi. Făina se cerne. Cașca- 
valul se curăță de coajă şi se rade. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în 100 g untură şi 50 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în lapte, muş- 
tar, pastă de tomate şi se fierb 10 minute. Se 
retrage vasul de pe foc, se adaugă şuncă, cas- 
traveţi, cartofi, smîntînă, sare şi piper. În tava 


unsă cu untură se toarnă compoziția obţinută, 
se nivelează, se adaugă deasupra caşcaval ras, 
bucățele de unt sau margarină şi se introduce 
la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie. Se servește cald. 


380. CARTOFI CU UNT ȘI SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 3,000 
— unt kg 0,200 260 g 
— smintină kg 0,400 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se curăţă de coajă, se spală şi se taie 
cuburi. 
Tehnica preparării 
Cartofii se introduc în apă cu sare şi se 
fierb, se scurg şi se aşază pe platou. Se a- 


" daugă unt topit și smintină. 


Prezentarea şi servirea * 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


381. CARTOFI FIERȚI CU UNT 


Cantitate | Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. |o porţie de 

d 10 porţii |produs finit 

-— cartofi kg 4,200 320 g î 
— unt kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se curăță de coajă şi se taie 
cuburi. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării * 
Cartofii se introduc în apă cu sare, se fierb 


- Şi se scurg, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, cu unt 
şi pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


382. CARTOFI GRATINAŢI 


ST rr a: 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
N 10 porţii | produs finit 
ă. 
— cartofi kg 2,500 
— făină îi kg 0,100 _250 g 
— margarină * kg 0,200. 
sau unt kg 0,200 
— lapte l 0,400 
— ouă kg 0,200 
— caşcaval kg 0,200 
— pesmet kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare 
şi se fierb în coajă, se curăţă de coajă şi se 
taie felii. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle! se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Caşcavalul se curăță de coajă şi se 
rade. 
Tehnica preparării 
În margarină saui unt (150 g) încălzit se a- 
daugă făină dizolvată în lapte, sare, se ames- 
tecă continuu, pentru a nu se forma aglome- 
rări şi se fierbe 20.—25 minute. Feliile de car- 
tofi se amestecă cu sosul obținut, 100 g caşca- 
val, ouă şi sare. În tava unsă cu 25 g mar- 
garină sau unt şi tapetată cu pesmet se aşază 
compoziţia, se nivelează suprafața și se adaugă 
restul 'de caşcaval şi margarină sau unt. Se 
întroduce la cuptor pentru gratinare. Se porţio- 
nează în forme pătrate sau dreptunghiulare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 
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Materii prime 


cartofi 


brînză de vaci 


făină 
lapte 
ouă 
caşcaval 
smîntînă 


unt *) 
sau margarină 


sate 


| U/M 


383. CARTOFI GRATINAȚI CU BRÎNZĂ 
DE VACI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,500 
0,500 
0,100 
0,600 
0,150 
0,100 
0,150 


0,200 
0,200 


0,030 


* numai cînd nu există margarină. 


Materii prime 


— cartofi 


— ouă 


făină 
unt *) 


sau margarină 


— smîntînă 


— lapte 


— sare 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 
0,400 
0,150 


0,175 
0,175 


0,150 
0,500: 
0,030 


* numai cînd nu există margarină. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg, se curăță de coajă 
şi se taie în felii subţiri. Caşcavalul se curăță 
de coajă şi se rade. Făina se cerne. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. 


Tehnica preparării 


În 100 g unt încălzit sau margarină se a- 
daugă făina dizolvată cu 200 ml. lapte şi se 
amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă restul de lapte, smîntînă, 
ouă și se continuă fierberea. Sosul obținut se 
amestecă cu cartofi, brînză de vaci şi 50 sg 
caşcaval. În tava unsă cu 50 g unt sau marga- 
rină se toarnă compoziţia, se presară cu restul 
de caşcaval și se introduce în cuptor, pentru 
gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit sau margarină deasupra. Se 
servește cald. 


384. CARTOFI PARIZIENI 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se curăță de coajă şi se taie 
felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
consistenţă tare, se curăţă de coaiă și se taie 
felii. Făina se cerne. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Făina se dizolvă în 150 ml lapte, se adaugă 
în 50 g unt înfierbîntat sau margarină şi se 
înăbușă. Se amestecă continuu, Pentru a nu 
se forma aglomerări, se adaugă şi restul de 
lapte şi se continuă fierberea pînă se formează 
sosul, Peste sos se adaugă cartofi, smîntînă, 
sare se fierb împreună. Se retrage vasul de pe 
foc. Jumătate din această compoziţie se aşază 
într-o tavă unsă cu 25 g unt sau margarină, 
deasupra se adaugă felii de ou, restul compo- 
ziţiei de cartofi, unt sau margarină (75 g) şi se 
introduce la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu unt topit sau marga- 
rină deasupra. 


385, CARTOFI SURPRISĂ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,000 
— pateu din 
ficat *) kg 0,300 150 g 
— maioneză *) kg 0,250 
— aspic*) kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,020 
— lămiie kg 0,100 
— gogoşari roşii 
în oțet kg 0,050 


*) se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
___ Operații pregătitoare * 

Cartofii se spală, se introduc în apă şi se 
fierb în coajă, se curăţă de coajă şi li se scoate 
miezul. Pătrumielul verde se curăţă şi se spală. 
Lămiia se spală și se taie rondele. Gogoşarii 
se curăţă de semințe, se spală şi se taie în felii. 
Maioneza şi aspicul se prepară, folosind reţe- 
teie respective. 

Tehnica preparării 

Cartofii se umplu cu pateu din ficat şi se 
înnapează cu aspic. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou cu decor din 
maioneză, gogoșari, frunze de pătrunjel verde 
şi rondele de lămiie. Se serveşte rece. 


386. CARTOFI TIMPURII CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M |! brută pt. |o porţie de 
| 10 porții |produs finit 


—— cartofi 
timpurii kg 2,500 

„— sos de 300 g 
smintină *) kg 1,000 

— mărar verde kg 0,040 

— sare kg 0,020 


PN N O a initia tă 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se curăţă de coajă şi se 
spală. Mărarul verde se curăță, se spală şi, se 
taie mărunt, Sosul de smîntină se prepară, fo- 
losind reţeta respectivă. 
Tehnica preparării * 
Cartofii se introduc în apă cu sare şi se 
fierb. Se scurg de apă, se așază pe platou şi 
se toarnă deasupra sosul de smîntînă. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra, Se serveşte cald. 


387. CARTOFI UMPLUŢI 


Canţitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porții | produs finit 
— cartofi kg 2,000 
— brînză telemea 
de oi kg 0,400 300 g 
— unt *) kg 0,100 
sau margarină kg 0,100 
— ulei kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— boia de ardei 
dulce kg. 0,001 
— chimen kg 0,001 
— ouă kg 0,100 
— smîntînă kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


e 


* numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 

Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb şi se curăță de coajă. Se taie în două 
şi se scoate miezul. Brînza se spală şi se rade. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfeotează şi se 
trec prin jet de apă rece. Chimenul se ma- 
cină. 

Tehnica preparării 

Brînza se amestecă cu ouă, chimen, sare, 
boia, piper, unt sau margarină. Cu această 
compoziție se umplu cartofii. În tava unsă cu 
ulei se aşază cartofii şi se introduc în cuptor 
30 minute, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu smintină deasupra și pătrunjel verde. 
Se serveşte cald. 
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388. CARTOFI UMPLUȚI CU BRÎNZĂ 


A e RE | Cantitate Gramaj pt. 

aterii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
|_10 portii |produs finit 

— cartofi kg 3,500 

— brînză de vaci kg 0,800 250 g 

— ouă kg 0,150 

— pătrunjel verde kg 0,030 

— ulei kg 0,150 

— smîntînă kg 0,400 

— sare kg 0,030 


N N N a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


Cartofii se spală, se fierb în coajă, se cu- 
răță de coajă, se scoate miezul. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Brînza de vaci se amestecă cu ouă, pătrun- 
jel verde, sare şi 200 g smintină. Cu această 
compoziţie se umplu cartofii. Într-o tavă se 
așază cartofii, se toamă deasupra ulei şi 100 
ml apă şi se introduc în cuptor, pentru gra- 
tinare, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă deasupra. 


389. CARTOFI UMPLUŢI CU OREZ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Matei prime | um] Buta | eee 
— cantoti kg 1,200 
— ceapă kg 0,050 180 g 
— orez kg 0,120 
— ulei kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— smântină kg 0,150 
— lămiie kg 0,100 
— făină kg 0,400 
— caşcaval kg 0,075 
— margarină kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță, se spală, se fierb 
în coajă, se curăţă de coajă şi se scoate mie- 
zul. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, 
se opărește şi se îndepărtează apa. Orezul se 
curăţă de impurități şi se spală. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Lă- 
miia se spală și i se extrage sucul. Cașcavalul 
se curăță de coajă şi se rade. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Orezul se înăbușă în 50 g ulei, se adaugă 250 
ml apă, sare şi se fierbe. Ceapa se înăbușă în 
50 g ulei. În margarina încălzită se adaugă 
făină dizolvată în circa 800 ml apă, smîntînă, 
sare ; se fierb 15 minute şi se adaugă sucul de 
lămiie. Din orez, ceapă, piper, pătrunjel verde, 
miez de cartofi se prepară o compoziţie cu care 
se umplu cartofii. În tava unsă cu 50 g ulei se 
aşază cartofii umpluţi, peste ei se toamă so- 
sul de smîntînă și caşcaval ras, Se introduce în 
cuptor şi se gratinează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


Materii prime | /M | 
Li 


— cartofi kg 
— făină kg 
— ouă kg 
-— ceapă kg 
— ulei kg 
— lămiie kg 
— pătrunjel verde kg 
— lapte l 

— piper măcinat kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— cartofi 
— ouă 
— făină 
— ulei 


— mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


— unt 
— zahăr 


— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
ke 
kg 
kg 
kg 


390. CHIFTELE DIN CARTOFI CU SOS 
DE LĂMÎIE - 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,500 
0,200 
0,150 
0,200 
0,200 
0,050 
0,030 
0,300 
0,001 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
! produs finit 


— chiftele 
(4—5 buc.) 
100 g 


- sos 30g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă. se răcesc şi se curăţă de 
coajă. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
vunt și se opăreşte, îndepărtind apa. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală, se taie mărunt. 
lăina se ceme. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 50 g ulei, se toacă cu 
maşina, împreună cu cartofii. Se amestecă cu 
75 g făină, ouă, piper, sare și pătrunjel verde. 
Compoziţia obținută se porționează în 40 sau 
50 bucăţi egale, care se modelează cu 75 g 
făină sub formă de chiftele și se prăjesc în 
ulei, Sosul de lămîie se prepară din suo de Jă- 
miie, făină dizolvată în lapte şi sare, ameste- 
cîndu-se continuu, Pentru a nu se forma aglo- 
merări şi se fierbe 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, iar sosul separat în sosieră. Se serveşte 
cald, 


391. CHIFTELUŢE DIN CARTOFI CU 
MAZĂRE SOTE 


3,000 
0,150 
0,250 
0,150 


1,150 
0,700 


0,100 
0,030 
0,020 


“| Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. 
10 porţii 


o porţie de 
produs finit 


— chifteluţe 
(4 bucăţi) 
209 g 
— mazăre 
sote 759 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare 
şi se fierb în coajă ; se scurg, se curăţă de coajă 
şi se toacă cu maşina. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, 
se fierbe, se scurge de lichid. În cazul folosirii 
de mazăre conservă se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 
Cartofii se frămintă cu făină (200 g), ouă şi 
se porționează în bucăţi egale. Se modelează 
cu făină sub formă de chiftele şi se prăjesc în 


ulei. Mazărea se sotează în unt, se adaugă sare 
şi zahăr. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald 
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392. CHIFTELUŢE DIN CARTOFI CU PIREU 


DE SPANAC 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii | produs finit Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se curăţă de coajă şi se toacă 
— cartofi kg 2,700 hifteluţ cu maşina. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
7 ncpăta i — chiiteluţe mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, 
tăină ke 0,400 (4-5 buc.) se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
— ulei kg 0,200 „200 g tează şi se trec prin jet; de apă rece, Făina se 
— pireu de cerne. 
— unt kg 0,050 spanac 
oz velă! kg 0,150 150 g Tehnica preparării 
— ceapă kg 0,150 Ceapa se înăbușă în 50 g ulei şi 50 ml apă. 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


— sare kg 0,020 
— pireu de 
spanac *) kg 1,500 


+) se preia reţeta respectivă. 


Cartofii se frămîntă cu 200 g făină, ceapă înă- 
buşită, sare, piper, pătrunjel verde şi ouă, ob- 
ținîndu-se o compoziție omogenă, care se îm- 
parte în bucăţi egale. Fiecare bucată se mode- 
lează cu făină (100 g), în formă de chifteluțe 
care se prăjesc în ulei, pe ambele părți. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pireu de spanac și unt topit deasupra. 
Se servește cald. 


393. CHIFTELUŢE DIN LEGUME CU PIREU 


DE SPANAC 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. i: anonăți 
Materii prime luna rută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit 
i Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
— cartofi kg 1,500  — chifteluţe se fierb în coajă şi se curăță de coajă. Mor- 
| 400 (3 bucăţi) covii şi ţelina se curăţă, se spală, se introduc 
— morcovi kg 0,40 180 g în apă cu sare, se fierb şi se scurg. Ceapa se 
__ elină rădăcină  k 0,400 = spanac curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
țelină rădăcină e şi sos Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
— făină kg 0,300 150 g jet de apă rece. Pireul de spanac se prepară, 
2 Al kg 0,200 folosind rețeta respectivă. 
— unt kg 0,050 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,150 Ceapa se înăbușă în 50 g ulei și 50 ml apă. 
z Cartofii, morcovii şi țelina se toacă cu maşine 
— ceaD 150 d , 
ceapa kg dus se amestecă cu ceapă, sare, piper, ouă, obți- 
— piper măcinat kg 0,001 nîndu-se o compoziţie omogenă, care se împarte 
Ă în bucăţi egale. Bucăţile se modelează cu făină, 
— Pireu de 1.500 în formă de chifteluțe și se prăjesc în ulei pe 
spanac *) kg , ambele părți. 
— Sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 
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Prezentarea și servirea 


Preparatul se servește pe platou sau farfu- 
rie, cu pireu de spanac şi unt topit deasupra. 
Se serveşte cald. 


394. CIULAMA CU CIUPERCI 


FROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregălitoare 


Cantitate | Grama] pt. Ciupercile proaspele se curăţă, se spală în 


Materii prime | U/M |. brută pt. |o porţie de mai multe ape și se taie lame. În cazul folosi- 
10 porii |produs finit rii ciupercilor conservă se scurg de lichid, se 
, i trec prin jet de apă rece, se scurg şi se taie 
== si sie * isa lame. Făina se cerne. 
oaspete i Ă $ spa aicea 
sau conservă kg 0,500 260 g Ă : Tonice P epal is i. 
Ciupercile se înăbușă în 100 e margarină sau 
— făină kg 0,300 unt. Făina se dizolvă în 300 ml lapte rece şi se 
adaugă peste 100 g margarină topită sau unt 
— lapte l 1,800 topit, se fierb şi se amestecă continuu, pentru 
== ec kg 0.020 a nu șe forma aglomerări. În sosul format se 
! adaugă restul de lapte, ciuperci, sare şi se con- 
— margarină kg 0,250 tinuă fierberea 15-—20 minute. Vasul se retrage 
sau unt *) kg 0,250 de pe foc şi peste compoziție se adaugă mar- 
PRR RED O NI A A a SE N e OR NISE a Pe Da i Sa garină topită (50 g) sau unt. 
*) numai cînd nu există margarină. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald. - 


395. CIUPERCI CU SMÎNTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Materii prime U/M ela pbunirl pt Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
10 porții |produs finit mai multe ape şi se taie lame. În cazul folosi- 
rii ciupercilor conservă se scurg de lichid, se 
— ciuperci trec prin jet de apă rece, se scurg şi se taie 
proaspete kg 1,000 lame. Făina se cerne. 
sau conservă kg 0,500 250 g 


Tehnica preparării 
— smîntînă kg 0,300 Ciupercile se înăbuşă în 100 g margarină sau 
unt. Făina dizolvată în 300 ml lapte se adaugă 


e margarina kg 0,200 în margarină topită (100 g) sau unt, se fierb şi 
sau unt *) kg 0,200 se amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 

_— făină kg 0.300 glomerări. În sosul format se adaugă restul de 

; lapte, ciuperci „smîntină, sare şi se continuă 

— lapte I 1,500 fierberea încă 15 minute. 

— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 

PE N a i A DE eat Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 

*) numai cînd nu există margarină. vește cald. 


396. CONOPIDĂ CU SMÎNTÎNĂ 


ua Cantitate | Gramai pt. PROCES TEHNOLOGIC 

Materii prime U/M spa da gri Operații pregătitoare 
2 Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se 
— conopidă kg 3,000 spală, se ţine în apă rece cu sare. Ceapa și 
A pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 

— făină kg 0,100 300 g mărunt, Făina se cerne. 

— ceapă kg 0,200 Tehnica preparării 
— smântină kg 0,150 Conopida se fierbe în apă cu sare, se scurge 
de apă şi se răceşte. Ceapa se înăbuşă în untură 
— untură kg 0,100 sau ulei şi 100 ml apă. Se adaugă făină dizol- 
sau ulei *) lkg 0,100 vată în 100 ml apă rece, conopidă şi se fierb 


i p pi ăi 2 10——15 minute. Spre sfîrșitul fierberii se adaugă 
a Poeti Je VendB sAșe . 0500 smintină, sare şi se continuă fierberea încă 15 
— sare kg 9,030 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


*) numai cînd nu există untură. 
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397. CONOPIDĂ CU SOS REMULAD 


Materii prime | U/M iati Rd arplra 
— conopidă kg 3,000 
— sosremulad *) kg 1.000 250 g 
— sare kg 0,020 


*) se preia reteta respectivă. 
p i 


| Cantitate | Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se spa- 
lă şi se ţine în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Conopida se fierbe în apă cu sare, se scurge 
de apă, se răcește şi se adaugă sosul remulad, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte rece. 


398. CONOPIDĂ CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 


i ea Ep 10 porţii produs finit 
— conopidă kg 3,000 .. 
— unt kg 0.050 7 ii ip 
— sos de — sos 100 g 
smîntînă *) kg 1,000 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se spa- 
lă, se ţine în apă rece cu sare. Sosul de smin- 
tînă se încălzește. 


Tehnica preparării 


Conopida se fierbe, se scurge de apă. se a- 
şază pe platou şi se toarnă sosul de smîntină 
deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu unt topit deasupra. Se serveşte cald. 


399. CONOPIDĂ CU UNT ŞI CAȘCAVAL 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

_ 10 porţii | produs finit 
-— conopidă kg 3,000 
— caşcaval kg 0,225 
„— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se ţine 
în apă rece cu sare. Caşcavalul se curăță de 
coajă şi se rade. 


Tehnica preparării 


Conopida se fierbe, se scurge de apă, se a- 
şază pe platou metalic, se stropeşte cu unt to- 
pit şi se presară cu caşcaval ras. Se introduce 
în cuptor 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Produsul se prezintă pe platou. Se servește 
cald. 


400. CONOPIDĂ GRATINATĂ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime UM | brută pt. 10 porţie de 
Mp | 10 portii | produs finit 
— conopidă kg 2,500 
— mMargarină kg 0,175 200 g 
sau unt *) kg 0,175 
— făină kg 0,175 
— lapte l 9,600 
— ouă 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 
— caşcaval kg 0,150 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăță de cotor şi frunze, se spa- 
lă, se ţine în apă rece cu sare, se fierbe. Făina 
se cerne. Caşcavalul se curăţă de coajă și se 
rade. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece și se separă albuşurile de 
gălbenușuri. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 300 ml lapte se adaugă 
în 190 g margarină topită sau unt, se ames- 
tecă continuu pentru a nu se forma aglome- 
rări, se adaugă restul de lapte și se fierbe pînă 
se îngroașă. Se retrage vasul de pe foc, se a- 
daugă gălbenușşurile şi sare. În tava unsă cu 
margarină sau unt, se toarnă jumătate din so- 
sul obţinut, peste care se așază un strat uni- 
form de conopidă, se acoperă cu restul de sos 
şi se presară cu caşcaval ras. Se introduce tava 
la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, 


401. CONOPIDĂ GRATINATĂ CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
i SIR 10_ porţii produs finit 
— conopidă kg 2,500 
— maârgarină kg 0,200 
sau unt) kg 0,200 250 g 
— făină kg 0,175 
— lapte ] 0,400 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăță de cotor și frunze, se 
spală şi se ţine în apă rece cu sare şi se fierbe, 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se 
curăţă de coajă şi se rade, Ciuperdile proas- 
pete se curăţă şi se spală în mai multe ape 
şi se taie lame. Cînd se folosesc ciupercile 
conservă se scurg de lichid, se spală sub jet de 
apă rece şi se taie lame. 


Tehnica preparării 


În 75 g margarină sau unt, se adaugă făină 
dizolvată în lapte, se fierb şi se amestecă con- 
tinuu, pînă se îngroașă. Se retrage vasul de pe 
foc şi se adaugă ouă şi sare. Ciupercile se 
înăbuşă în 75 g margarină sau unt, se adaugă 
sos, conopidă, piper şi se amestecă. Compozi- 
ţia obţinută se așază în tava unsă cu marga- 
rină sau unt, se presară cu caşcaval ras şi se 
introduce la cuptor, pentru gratinare, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 
cald. 
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402, CONOPIDĂ PANE 


See ERAI e cai DE PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime U/M | brută pt. o porţie de sia ii 
| 10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se 


7% Conopidă kg 44000 spală, se ţine în apăj rece cu sare şi se fierbe. 

— margarină kg 0,100 200 Pesmetul şi făina se cern. Lămiia se spală şi 
: La 0.230 9 i se extrage sucul. Ouăle se spală, se dezinfec- 

— pesmet Kg șa tează și se trec prin jet de apă rece. 

— făină kg 0,200 Tehnica preparării 

— lămiie lg 0,200 Conopida se porţionează sub formă de piîr- 

— ouă kg 0,300 joale, se adaugă piper și sare; se trec prin 

cats oi kg 0,300 făină, ouă bătute, pesmet și se prăjesc în ulei. 

— piper măcinat kg 0,002 Prezentarea şi servirea 

— sare kg 0,030 Preparatul se prezintă pe platou, cu suc de 


lămîie şi margarină deasupra. Se serveşte cald. 


403. CONOPIDĂ POLONEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


DA aa Cantitate |! Gramaj pt. Operații ătit 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Perața Ptegăiioate 
10 porţii | produs finit Conopida se curăță de cotor şi frunze, se 
fii spală, se ţine în apă rece cu sare, se fierbe şi 
— conopidă kg 3,000 200 g se păstrează în apa în care s-a fiert. Pesmetul 
— margarină kg 0.200 SE GePIIE: 
sau unt *) kg 0,200 Tehnica preparării 
— pesmet lg 0,250 Pesmetul se prăjeşte în unt, sau margarină, 
Conopida se scurge de apă, se aşază pe platou 
2 SARE kg 0.020 și se presară pesmet prăjit deasupra. 


Prezentarea şi servirea! 


Preparatul se prezintă pe platou, Se serveşte 
cald. 


*) numai cind nu există margarină. 


404. DOVLECEI CU CIMBRU 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pf. E Ă 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10; porții: || prodan sint Dovleceii se spală, se curăţă de coajă şi se- 
do leaai minţe, se taie bucăţi lungi de circa 4—5 am. 
zii Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Făina 
proaspeţi kg 3,500 se cerne. 
— cimbru kg 0,020 300 g sa 
Tehnica preparării 
—— vin alb 1 0,150 i, du A îi ei 
Dovleceii se înăbușă în margarină înfierbîn- 
— caşcaval kg 0,050 tată, se scot separat într-un vas. În' margarina 
— făină kg 0,050 iaca se adaugă făină dizolvată cu 50 ml 
| son apă rece, sare, piper, cimbru, vin şi apa nece- 
— margarină kg 0,150 sară fierberii (circa 2 1). Se continuă fierberea 
—- smântină kg 9,200 10—15 minute. Sosul ohţinut se adaugă peste 


— piper măcinat kg 0,002 dovlecei și deasupra se toarnă smîntînă. 


— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 
ANNIE ie Is e aa Preparatul se prezintă în legumieră, cu caş- 
caval ras deasupra. Se servește cald. 
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Materii prime 


dovlecei 
proaspeti 
sau conservă 


făină 
unt 
lapte 
smîntînă 


sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 


405. DOVLECEI CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,000 
1,400 


0,150 
0,150 


Gramaj pi. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


Materii prime 


dovlecei 
proaspeţi 
sau conservă 


ulei 


- ceapă 


făină 
smintînă 
mărar verde 
oțet 9 

sare 


zahăr 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeți se spală, se curăță de 
coajă şi semințe, se taie în cuburi. Făina se 
cere. Cînd se folosesc dovlecei conservă, se 
scurg de lichid şi se taie cuburi. 


Tehnica preparării 


Dovleceii se introduc în apă cu sare, se fierb, 
se îndepărtează lichidul de fierbere, se răcesc 
cu apă rece și se scurg. Făina dizolvată în 
lapte (300 ml) se înăbușă în 100 g unt, se 
amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă restul de lapte și se con- 
tinuă fierberea. În sosul obținut se adaugă do- 
vlecei, sare și se fierb încă 10 minute. Se 
retrage vasul de pe foc şi se adaugă smintina. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald, cu unt topit deasupra. 


406. DOVLECEI CU SMÎNTÎNĂ (ARDELENEȘTI) 


| U/M 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3,000 
2,100 


0,150 
0,200 
0,150 
0,150 
0,030 
0,020 
9,030 
9,050 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


390 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeţi se spală, se curăță de 
coajă şi semințe şi se taie cuburi. Cînd se 
folosesc dovlecei conservă se scurg de lichid şi 
se taie cuburi. Ceapa se curăță, se spală, se 
taie mărunt, se opăreșşte și se îndepărtează apa. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se ceme. 


Tehnica preparării 


_Dovleceii se înăbuşă în ulei şi apă (150 ml), 
se scot pe un platou, iar în uleiul: rămas se 
înăbuşă ceapă şi făină dizolvată în 200 ml 
apă ; se adaugă apa necesară fierberii (circa 
2 |) şi se continuă fierberea 10 minute. Peste 
sosul obținut se adaugă dovlecei, zahăr, oțet 
şi sare continuînd fierberea încă 10—15 minute. 
La sfîrşitul fierberii se adaugă smintină şi se 
retrage vasul de pe foc. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, cu mă- 
rar verde deasupra. Se servește cald. 
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407. DOVLECEI CU SOS DE LĂMÎIE 
(A LA GREC) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeţi se curăță de coaţă şi se- 
mințe, se spală, se taie bucăţi lungi de 5—6 
cm. Cînd se folosesc  dovleceii conservă, se 
scurg de lichid şi se taie bucăți. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Arpagicul se spală, se opărește, se curăţă și 
se spală cu apă rece. Mărarul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Lămiia se spală şi 
i se extrage sucul. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în 50 g ulei cu 100 ml apă, 
Se adaugă făină dizolvată cu 100 ml apă rece, 
dovlecei şi se continuă înăbușirea 5—10 mi- 
nute, adăugîndu-se circa 2 1 apă fiartă. Arpa- 
gicul se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă în vasul cu dovlecei şi se fierb îm- 
preună. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă suc 
de lămîie, sare şi mărar verde. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 

veşte cald. 


408. DOVLECEI CU UNT ȘI SMINTINĂ 


ă Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U'M | brută pt. o porţie de 
10_ porţii | produs finit 
— dovlecei 
proaspeţi kg 2,0090 
sau conservă zu 1,400 250 g 
— ceapă kg 0,150 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 9,050 
— arpagie kg 0,400 
-— mărar verde kg 0,040 
— lămiie sau kg 0,100 
sare de lămiie kg 0,002 
— sare kg 9,030 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— dovlecei 
proaspeți kg 2,000 
sau conservă kg 1,400. 200 g 
— smîntînă kg 0,400 
— unt kg 0,150 


— sare kg 9,030 


409. DOVLECEI 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— dovlecei 

proaspeţi kg 2,200 

sau conservă kg 1,500 : 
— făină kg 0.150: 2009 
— mărar verde kg 0,030 : 
— ouă kg 0,290 
— caşcaval kg 0,200 
— smîntînă kg 9,200 
— lapte i 1,000 
— margarină kg 0,200 

sau unt *) kg 0,200 
— Sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Dovleceii proaspeţi se curăţă da coajă şi se- 
minţe, se spală, se taie cuburi. Dovleceii con- 
servă se scurg de lichid şi se taie cuburi, 
Tehnica preparării 
Dovleceii se introduc în apă cu sare, se fierb, 
se scurg, se aşază pe platou, se adaugă sare, 
unt topit şi smîntină. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte cald. 


GRATINAȚI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeți, se spală, se curăță de 
coajă şi seminţe, se taie cuburi, se introduc în 
apă cu sare, se fierb, se scurg de apă. Cînd se 
folosesc dovlecei conservă se scurg de lichid 
şi: se taie cuburi. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în lapte (100 ml) se înăbuşă 
cu margarină sau unt (175 g), se adaugă restul 
de lapte, se amestecă continuu, pentru a nu se 
forma aglomerări şi se fierbe circa 10 minute. 
Se retrage vasul de pe foc, se adaugă ouă, sare, 
doviecei, mărar verde, smîntînă şi jumătate din 
cantitatea de caşcaval ras. Se amestecă pentru 


uniformizare. În tava unsă cu margarină sau 
unt (25 g) se aşază compoziția de dovlecei, se 
nivelează, se presară caşcaval ras şi se intro- 
duce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


410. FASOLE BĂTUTĂ 


Cantitate Gramaj. pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţile de 
10 porţii produs finit 
— fasole boabe kg: 0,800 
— ue: kg 0,200 200 g 
— ceapă kg 0,800 
— usturoi kg 9,050 
— sare kg 9,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Tasolea boabe se alege de impurități, se 
spală şi se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie felii (peștișori). 
Usturoiul se curăţă, se pisează cu sare, se a- 
daugă puțină apă fiartă sau supă şi se strecoară, 
Tehnica preparării 
Fasolea se fierbe în apă. După primele clo- 
cote, se schimbă apa, înlocuind-o cu apă clo- 
cotită în care s-a introdus sare şi se continuă 
fierberea. După ce fasolea a fiert, se scurge 
de apă, se lasă să se răcească și se toacă cu 
mașina cu sită deasă sau se bate la robot, ob- 
ţinîndu-se. o pastă. Se adaugă mujdei de ustu- 
roi, ulei (100 g) şi se continuă baterea pentru 
omogenizare. Ceapa se prăjeşte în ulei (100 g) 
Pînă ce capătă o culoare galben auriu. 


Prezentarea şi servirea 


Fasolea bătută se toarnă cu poșul prevăzut 
cu şpriţ, pe platou sau farfurie, cu ceapă. Bpăz 
jită deasupra. Se servește rece. 


411. FASOLE VERDE CU SMÎNTINĂ 


(ARDELENEASCĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitat Gramaj pt. SI cur 
Materii prime | U/M | brută pt o sli de Operații pregătitoare 
_10 porţii | produs finit __ Fasolea verde proaspătă se curăţă, se spală, 
— fasole verde se fierbe În apă cu sare, se scurge şi se păs- 
aanătă _ trează lichidul de fierbere. Cînd se foloseşte 
proaspătă kg 1,800 - get 
sau conservă kg 1.000 250 g fasole conservă, se scurge de lichid, se trece 
| ! prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, se spală 
— ulei kg 0,075 şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
— ceapă kg 0,200 se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 
— oţet 9% 1 0,025 Ceapa se înăbuşă în ulei cu 100 ml de lichid 
Da, sn în care a fiert fasolea, se adaugă boia şi făină 
al Sg „000 dizolvată în 200 ml din același lichid rece și 
— smîntînă kg 0,150 se fierb 15 minute, Se adaugă fasolea, zahăr, 
— boia de ardei oțet şi sare, continuind fierberea 10 minute. 
dulce kg 0.020 Se retrage vasul de pe foc şi se adaugă smîn- 
. i tînă şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
— pătrunjel verde kg 0,040 verde. 
— SAE kg 0,030 Prezentarea și servirea: 


Preparatul se prezintă în legumieră, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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| 
Materii prime | 


— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 

— smintină 

— unt 

-— făină 

—- mărar verde 


Materii prime | 
— mazăre verde 
proaspătă 
conservă 

— unt 

— zahăr 

— lapte 

— piine albă 
— ouă 

— mărar verde 
— ulei ! 
— sare 


Materii prime 


— lapte 

— griș 

— ouă 

— pireu de 
spanac *) 

— unt 

— sare 


412. FASOLE VERDE CU UNT ŞI SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj pt. 
o porţie de 


10 porţii |produs finit 


2,500 
1,400 


0,400 
0,200 
0,050 
0,050 
0,030 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea verde proaspătă, se curăţă, se spală, 
se introduce în apă clocotită cu sare, se fierbe, 
se scurge şi se păstrează lichidul. Cînd) se fo- 
losește fasole conservă, se scurge de lichid. 
Mărarul verde se curăţă și se taie mărunt. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Fasolea se înăbușă în unt, se adaugă făina 
dizolvată în 100 ml apă și lichidul rămas de 
la fierberea fasolii. Se continuă fierberea 5—10 
minute. Se adaugă smintină, mărar, se mai 
fierb 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cală. 


413. FRIGANELE CU MAZĂRE 


Cantitate Gramaj. pt. 
brută pt. |o porţie de 
10 porţii |produs finit 
1,650 

1,000  — mazăre 
0,150 90 g 
0,050 — friganele 
0,300 50 g 
0,400 

0,200 

0,050 

0,150 

0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se. curăţă de coajă, se taie felii. 
Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se in- 
troduce în apă cu sare, se fierbe şi se scurge. 
În cazul folosirii de mazăre conservă, se scurge 
lichidul şi se trece prin jet de apă rece. Mă- 
rarul verde sa curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se sparg într-un vas și 
se bat cu telul. 
Tehnica preparării 
Mazărea se înăbușă în unt cu 100 ml apă, 
se adaugă sare, zahăr şi jumătate din cantita- 
tea de mărar verde, continuîndu-gse fierberea. 
Feliile de pîine se înmoaie în lapte, se store 
puţin, se, trec prin ou cu sare, se frig în ulei 
înfierbîntat. 
Prepararea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


414. GĂLUŞTE DIN GRIŞ CU PIREU DE SPANAC 


EI 


+) se preia reţeta respectivă. 
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Cantitate | Gramaj pt. 

brută pt. |o porţie de. 

10 porţii |lprodus finit 

0,700 

0,250 

0,200  — găluşte 
120 g 

1,000  — pireu 

0,100 100 g 

0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi. se trec 
prin jet de apă rece. Se prepară pireul de spa- 
nac, folosind rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Grişul se fierbe în lapte, amestecînd con- 
tinuu. Se retrage vasul de pe foc, se răceşte 
puţin, se adaugă ouă, amestecînd pentru omo- 
genizare. Din această compoziție, se ia cu lin- 
gura şi se formează găluşte, care se pun la 
fiert într-un vas cu apă clocotită şi sare. 
Prepararea şi servirea 
Găluștele se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu pireu de spanac. Se servesc calde, cu unt 
topit deasupra. 


415. GHIVECI DE LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitaie [e Gramaj pt. pă ai 

Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
|__10 porţii + produs finit Cartofii, țelina, morcovii, pătrunjelul rădă- 
| cină se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Ceapa 
-— cartofi i kg 0,400 se curăţă, se spală şi se taie mărunt, Ardeiul 
sro ROI DORI ci kg 0,300 gras se curăță de cotor şi seminţe, se taie ca- 
anal albă A că kg 0,400 300 g reuri. Varza se spală, se curăță de frunzele 
— felină rădăcină kg 0,100 depreciate şi cotor şi se taie mai mare. Mază- 
ARE iaca kg 0,200 rea şi fasolea verde conservă se scurg de lichid 
—- ardei gras kg 0,300 şi se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul 
TE BIUVECE. verde se curăţă. se spală şi se taie mărunt. 

CORSE Va kg 0,400 Pasta de tomate se diluează în 100 ml apă. 

— mazăre E Tehnica preparării 
Eng e kg 0,300 Ceapa se înăbuşă în ulei cu apă. În ordinea 
— fasole verde timpului de fierbere, se înăbușă legumele (mor- 
COLSELVE kg 0,300 covi, ţelină, pătrunjel rădăcină). Se adaugă car- 
— pătrunjel tofi, ardei gras, varză şi se lasă în continuare 
rădăcină kg 0,200 la înăbuşit. Se adaugă apa necesară fierberii 
= ulei kg 0,250 (circa 1 1) şi se continuă fierberea înăbuşit, 
GR pastă de jârnate kg 0,100 pînă se fierb cartofii. Se adaugă pastă de to- 
— roșii în bulion kg 0,230 mate, legumele conservate (mazăre, ghiveci, 
— vin alb | 0,100 fasole), sare, piper, boia, vin şi se amestecă. 
— boia de ardei Deasupra se aşază roşiile în bulion și se în- 
dulce kg 0,004 troduce vasul la cuptor circa 15 minute pen- 


tru a se rumeni. 


— pătrunjel verde kg 0,050 i | 
Prepararea și servirea 


== RIDED macinat E e Ghiveciul se prezintă în legumieră, pe platou 
sall kg 0,0 sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se 


serveşte cald sau rece. 


416. GHIVECI DIN LEGUME (DE TOAMNĂ) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Cartofii, morcovii, ţelina rădăcină, varza, pă- 
Materii prime [um brută pt. | o porţie de trunjelul rădăcină și  vinetele se curăță, se 
10 porţii | produs finit spală şi se taie cuburi, iar varza careuri. Ceapa 
Esta se curăţă, se spală şi se taie felii subţiri. Cono- 
— cartofi kg 0,500 pida se desface în buchețele, se spală iși se ține 
— morcovi ka 0,300 300 în apă cu sare circa 15 minute. Fasolea: verde 
— ceapă lg 0,250 9 se curăţă, se spală și se fierbe. Roșiile se spală, 
— țelină rădăcină kg 0,200 se opăresc, se decojesc, se taie felii; 300 g se 
— conopidă leg 0.200 taie felii, iar 200 g rondele. Ardeii grași se 
IRI £ = i curăță, se spală și se taie fişii. Pătrunjelul 
— varză albă kg 0,400 verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— vinete lg 0,400 Mazărea conservă se scurge de lichid şi se 
—- fasole verde kg 0,300 trece prin jet de apă rece. Pasta de tomate se 
—— roșii proaspete kg 0,500 diluează cu 100 m! apă. FN 
— mazăre verde Tehnica dc a CGI Ă z 
ad iaăiiă Ig 0.300 „Ceapa, morcovii, țelina şi pătrunjelul rădă- 
i ? cină se înăbușă în ulei cu 200 ml apă, se ada- 
— ardei gras kg 0,300 ugă ; cartofi, vinete, varză, fasole verde şi 
— pătrunjel conopidă. După 15 minute de fierbere, se ada- 
rădăcină kg 0,100 ugă ardei gras, mazăre, roşii felii, pastă de 
— ulei kg 0,250 tomate, piper măcinat, sare şi se continuă fier- 
— pastă de tomate kg 0,100 berea, urmărindu-se să nu se prindă de vas. 
__ piper măcinat kg 0.002 Se adaugă deasupra roşii rondele şi se intro- 
e Ă duce la cuptor, iar spre sfîrșitul fierberii se 
-— pătrunjel verde kg 0,050 adaugă vin și jumătate din cantitatea de pă- 
— Yin l 0,100 trunjel verde. 
_—_ sare kg 0,030 Prepararea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se servește cald sau rece. 
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417. GHIVECI DIN LEGUME PROASPETE 


(DE VARA) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate | Gramaj pt. Cartofii, morcovii, ţelina rădăcină, varza albă 
Materii prime pun brută pt. | o porţie de pătrunjelul rădăcină,  dovleceii şi vinetele se 
10 porţii | produs finit curăță, se spală și se taie cuburi, iar vaza 
| : careuri, Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
— cartofi kg 0,500 felii subţivi. Fasolea verde sc curăţă, se spală 
— morcovi kg 0,300 300 și se fierbe. Mazărea verde proaspătă se curăţă, 
— varză albă kg 0,400 9 se spală și se fierbe. Mazărea conservă se scurge 
— elină rădăcină kg 0,200 de lichid și se trece prin jet de apă rece. Ar- 
zei kg 0 250 deiul gras se curăţă, se spală şi se taie felii. 
s J Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
— ardei gras kg 0,300 taie felii ; 200 g roşii se taie rondele. Pătrunje- 
— mazăre verde lul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
proaspătă kg 0,500 Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
ARAL CEI SEL a kg 9,300 Tehnica preparării 
— fasole verde kg 0,500 EEE : PU e 
PRE se aa kg 0.300 i Ceapa, morcovii, țelina rădăcină Și pătrun- 
: jelul rădăcină se înăbușă în ulei cu apă (200 
— vinete kg 0,400 ml). Cînd legumele sînt înăbușite pe jumătate, 
— roşii proaspete kg 0,500 se adaugă : cartofi, vinete, varză, dovlecei şi 
— pătrunjel fasole verde. După 15 minute se mai adaugă 
rădăcină kg 0,100 ardei gras, mazăre, roşii felii, pastă de tomate, 
— ulei kg 0,250 piper măcinat și sare şi se continuă fierberea 
i Dita a eitaăt: ile 0.002 urmărindu-se să nu se prindă de vas. Deasu- 
in ) pra se așază roşii rondele și se introduce la 
— pastă de tomate kg 0,100 cuptor, iar spre sfîrşitul fierberii se adaugă 
— vin alb l 0,100 vin şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
— pătrunjel verde kg 0,050 verde. 
— sare kg 0,030 Prepararea şi servirea 
Preparatul sa prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Şes serveşte cald sau rece. 
418. GULA$Ş VEGETARIAN (BULGĂRESC) 
PERS SI PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii produs finit ip , : ă 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— cartoți kg 1,000 Cartofii -se spală, jumătate din cantitate se in- 
— untură sau kg 0,200 troduc în apă cu sare, sea fierb, se scurg, se 
ulei *) kg 0,200 329 g răcesc, se curăţă de coajă şi se toacă cu mașina. 
— ceapă kg 0,200 Restul de cartofi, se curăță de coajă, se spală 
— morcovi kg 0,100 şi se taie felii rotunde. Morcovii se curăţă, se 
— ţelină rădăcină kg 0,400 spală şi se taie fişii foarte înguste. Telina se 
— ciuperci curăță, se spală ; jumătate din canțitate se taie 
proaspete kg 0,400 fîşii înguste și restul se taie felii rotunde. Ciu- 
sau conservă kg 0,200 percile proaspete se curăță, se spală în mai 
— vinete kg 0,600 multe ape reci și se taie lame. În cazul folosirii 
— roşii proaspete kg 0,400 conservelor de ciuperci, se scurg de lichid, se 
sau conservă kg 0,200 trec prin jet de apă rece și se taie lame. Vine- 
— lapte 1 0,200 tele se spală, se curăță şi se taie cuburi; mici. 
— ouă kg 0,150 Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
— pătrunjel verde kg 0,050 mărunt, Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
— sare kg 0,030 trec prin jet dei apă rece, se fierb pînă ajung 


*) numai cînd nu există untură. 
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de consistență tare, se curăță de coajă și se 
taie rondele. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie cuburi. 


Tehnica preparării 


Cartofii fierţi se amestecă cu sare şi lapte 
obținîndu-se un pireu. Cartofii şi țelina tăiate 
în felii rotunde se înăbușă în 75 g untură sau 
ulei. Ceapa, morcovii,  vinetele, ciupercile şi 
țelina tăiate felii, se înăbușă în restul de un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă și se amestecă cu 


cartofii şi țelina înăbușite, roşii, sare şi pătrun- 
jel verde. Se adaugă circa 750 ml apă şi se 
fierbe 30 minute. 


Prepararea și servirea 


Preparâtul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pireu de cartofi și rondele 
de ou. Se ser veşte cald, 


419. IAHNIE DE CARTOFI 


Gramaj pt. 


Ă Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
o __1_10 porţii - produs finit 
— cartofi kg 2,300 
— ulei kg 0,150 250 9 
— pastă de tomate kg 0,030 
— ceapă kg 0,800 
— boia de ardei 

dulce kg 0,005 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se curăţă, se spală și se taie cu- 
buri. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Pătrunjelul se curăță, se spală și se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în 190 ml 
apă. | 
Tehnica preparării 
Cartofii se înăbușă în 100 g ulei cu 500 ml! 
apă şi se scot pe platou. În 50 g ulei şi 100 
ml apă se înăbușă ceapa -la care se adaugă boia 
de ardei, apa necesară fierberii (circa 1 1). Se 
fierbe circa 10 minute, se adaugă cartofi și se 
continuă fierberea. Spre sfir şitul fierberii .se a- 
daugă pastă de tomate, sare şi se mai fierbe 
încă 10 minute. Se ret age vasul de pd foc şi 
se adaugă jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau pe 
farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se 'ser- 
vește cald sau rece. 


420. IANHNIE DE FASOLE BOABE 


| Sa Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
produs finit 


10 porţii 


— fasole boabe kg 0,900 


— ceapă kg 0,200 150 g 
— ulei kg 0,075 
—. Toşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— foi de dafin kg 0,00025 
— cimbru kg 0,001 
— piper boabe kg 0,001 


— pătrunjel verde kg 0,050 PE, 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 

și se lasă în apă, circa 12 ore. Ceapa se curăţă, 
se „spală şi se taie mărunt. Usturoiul se curăţă 
și se taie mărunt. Roșiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie felii. Pasta 
de tomate se diluează cu 50 ml apă. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparăriz 


Fasolea se fierbe în apă. După primele clo- 
cote se schimbă apa, înlocuind-o cu apă clo- 
cotită în care s-a introdus sare şi se continuă 
fierberea. Ceapa se înăbuşă în ulei şi 50 ml 
apă, la care se adaugă foi de dafin, pastă de 
tomate, usturoi, piper, cimbru şi roşii. Sosul 
obținut se adaugă la fasole cînd aceasta este a- 
proape fiartă și se fierb împreună circa: 10 mi- 
nute. 


2 “Prezentarea şi servirea: 


Preparatul se prezintă în legumieră sau pe 
farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
vește cald sau rece. 
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n) 


Materii prime 


cartofi 
morcovi 


mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 


margarină 
sau unt *) 


făină 

lapte 

Ouă 

caşcaval 
piper măcinat 


sare 


| U/M 


kg 


kg 


kg 
kg 


kg 


421. LEGUME ASORTATE GRATINATE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,200 
0,700 


0,330 
0,200 


0,360 
0,200 


0,200 
0,200 


0,100 
0,400 
0,150 
0,100 
0,002 
0,025 


numai cînd nu există margarină. 


“Materii prime 


mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


făină 


ulei 
smîntînă 
ceapă 
zahăr 


sare 
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una 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb în coajă, în apă 
cu sare, se scurg de lichid, se curăță de coajă 
şi se taie cuburi. Morcovii se curăţă, se spală, 
se taie cuburi, se introduc în apă cu sare, se 
fierb şi se scurg de lichid. Mazărea şi faso- 
lea proaspătă se curăţă, se spală, se introduc 
în apă cu sare, se fierb şi se scurg de lichid. 
În cazul folosirii conservelor de mazăre și fa- 
sole, se scurg de lichid, se trec prin jet de apă 
rece. Fasolea se taie în bucăţi mici. Făina se 
cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
trec prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăță 
de coajă și se rade. 


Tehnica preparării 


În 150 g margarină sau unt încălzit se a- 
daugă făină dizolvată în lapte rece și se fierbe 
Pînă se îngroașă. Se amestecă continuu, pen- 
tru a nu se forma aglomerări. În compoziţia 
obţinută se adaugă cartofi, morcovi, fasole, ma- 
zăre, ouă, sare, piper şi se amestecă pentru 
omogenizare. În tava unsă cu margarină sau 
unt se așază compoziţia din legume, se nive- 
lează suprafața, se presară caşcaval ras şi se 
introduce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se servește cald. 


422. MAZĂRE VERDE CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,650 
1,000 


0,150 
0,150 
0,200 
0,200 
0,010 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


390 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații. pregătitoare 
Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se in- 
troduce în apă cu sare şi se fierbe. Cînd se fo- 
loseşte mazăre conservă, se scurge lichidul și 
se trece prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se inăbușă în ulei cu 100 ml apă, se 
adaugă făină dizolvată în 100 ml apă rece şi se 
continuă fierberea, amestecind continuu pentru 
a nu se forma aglomerări. Se adaugă mazăre, 
sare, zahăr, smîntînă şi 500 ml lichid cu care 
a fiert mazărea şi se continuă fierberea încă 
10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. 


423. MUSACA DIN LEGUME CU SOS TOMAT 


Cantitate 


Materii prime | U/M | brută pt. 
să Vina 3 10 porţii 
—— MOIcovi lkg 0,400 
—. cartofi kg 1,200 
— spanac kg 0,500 
— mazăre verde 
proaspătă kg 0,330 
sau conservă kg 0,200 
—— ceapă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— smîntînă kg 0,100 
— ouă kg 0,150 
— pesmet kg 0,030 
— caşcaval kg 0,050 
— sos tomat *) kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


morcovi 

făină 

ulei 

sau untură *) 
zahăr 

pătrunjel verde 
sare 


kg 
kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurge lichidul, se curăță 
de coajă şi se taie felii. Morcovii se curăță, se 
spală, se introduc în apă cu sare, se fierb, se 
scurg de lichid, se răcesc şi se taie felii. Spana- 
cul se curăță de cotoare, se spală în mai multe 
ape, se introduce în apă cu sare, se fierbe, se 
scurge, se răcește şi se taie. Pătrunielul verde se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Cașcavalul se 
curăță de coajă și se rade. Făina şi pesmetul 


' se cern. Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, 


se introduce în apă cu sare, se fierbe şi se 
scurge de lichidul de fierbere. În cazul folo- 
sirii de mazăre conservă, se scurge de lichid, 
se trece prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


În 75 g unt încălzit se adaugă făină di- 
zolvată în 50 ml apă rece, amestecind con- 
tinuu pentru a nu se forma aglomerări, Se a- 
daugă 400 ml din lichidul în care au fiert mor- 
covii, smîntînă, sare şi se fierbe 10 minute. 
Compoziţia se amestecă cu ouă, cartofi, mor- 
covi, mazăre, spanac, ceapă, pătrunjel verde şi 
piper. Se așază într-o tavă unsă cu unt şi ta- 
petată cu pesmet, se nivelează suprafața, se 
presară caşcaval ras deasupra şi se introduce 
la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea și servirea * 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu sos tomat, 


424. MINCARE DIN MORCOVI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2,500 
0,100 
0,175 
0,175 
0,050 
0,050 
0,030 


:) numai cînd nu există ulei. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Morcovii se curăţă, se spală şi se taie ron- 
dele. Făina se cerne. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


În ulei sau untură se adaugă morcovi, făină 
dizolvată în 200 ml apă rece, zahăr, sare, pă- 
trunjel verde (jumătate din cantitate) şi apa 
necesară fierberii legumelor şi se fierb 20—25 
minute. 


Prezentarea şi:servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 


furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 
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425. MINCARE DE SALATĂ VERDE 
PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
tigla cu ca idle eee aeb aa Salata verde se curăță, se spală fiecare frun- 
i ză în mai mulie ape reci, se introduce în apă 
— salată verde kg 2.500 clocotită cu sare, se opăreşte, se scurge de apă, 
. se răceşte şi se taie. Costiţa se taie cuburi. Us- 
E UNUL, i kg 0,100 250 g turoiul se curăță şi se taie mărunt, Făina se 
sau ulei *) kg 0,100 Gene, 
— făină ș : ae 
i kg 9,400 Tehnica preparării 
— Us i 5 : : Da det Noe E ; 
NSHIBOE kg 0,050 Costiţa, se frige în tigaie fără grăsime şi se 
— lapte l 0,700 retrage de pe foc. Făina dizolvată în lapte rece 
— costită afumată kg 0,150 (200 ml) se înăbușă în untură sau ulei şi se a- 
i i mestecă continuu, pentru a nu se forma aglo- 
— iaurt kg 0,200 merări. Se adaugă salată verde, costiță, piper, 
— piper măcinat kg 0,001 usturoi, i'estul cantității de lapte, sare şi se con- 
Saua kg 0.020 tinuă fierberea încă 20 minute. 
gi „02 
Prezentarea şi servirea 
*) numai cind nu există untură. Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, cu iaurt deasupra. 
426. MORCOVI SOTE 
| PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
“Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Morcovii se curăţă, se spală şi se taie bhasto- 
10 porţii. | produs finit nașe lungi de circa 3 em. 
— morcovi kg 2,000 Tehnica preparării 
— unt kg 0,150 150 g Morcovii se înăbuşă în 100 g unt, se adaugă 
sah kg 0.060 apă, sare, zahăr şi se fierb 30 minute. 
za | $ 
sare kg 0.010 Prezentarea şi servirea 
RER , 


PE rase e Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


427. PAPRICAS CU CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Gramaj pt: Operații pregătitoare 


Cantitate i 
Materii prime | na | pg Eta le Cr Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
- mai multe ape și se taie felii. În cazul folosirii 
_— ciuperci ciupercilor conservă, se scurg de lichid, se trec 
proaspete ke 1,500 prin jet de apă rece și se taie felii. Ceapa se 
sau conservă kg 0,750 250 g curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
0% Tia kg 0,150 cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
sau ulei * kg 0.150 se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 
— făină kg 0,025 coajă, se spală din nou și se taie cuburi mici, 
— ceapă kg 0,300 Tehnica preparării 
ci hau ardei ied 0,005 Ciupercile se înăbușă în ulei sau untură, se 
2 sint titiă kg 0.200 adaugă ceapă, făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
i boia de ardei şi cartofi. Se completează cu can- 
— cartofi kg 1,500 titatea de apă necesară fierberii, se fierbe circa 
— pătrunjel verde kg 0,030 20—30 minute şi se adaugă sare, piper și smîn- 
— piper măcinat kg 0,001 tînă. 
— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau famfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


=) numai cînd nu există untură, 
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Materii prime 


cartofi 

ouă 

ceapă 

boia de ardei 
dulce 
măsline 
maioneză *) 
sare 


4 


*) se preia reţeta respectivă. 


28. PASTĂ DIN CARTOFI CU MAIONEZĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3,000 
0,300 
0,200 


0,003 
0,100 
0,500 
0,020 


Gramaj pt. 
o porțţie de 
produs finit 


360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg de apă, se curăţă de 
de coajă şi se rad. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se fierb 
pînă ajung de consistență tare, se curăță de 
coajă şi se taie mărunt. Ceapa se curăță, se 
spală și se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă cu ouă, sare, ceapă, boia 
şi maioneză şi se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor de măsline, Se serveşte rece. 


429. PERIŞOARE DIN CARTOFI CU SOS TOMAT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie „de 
10 porţii produs finit 
cartofi kg 1,200 
făină kg 0,150 fe 
ouă kg 0100 Pe 25 ş 
caşcaval kg 0,050 — sos 125g 
unt **%) kg 0,050 
sau margarină kg 0,050 
sos tomat *) kg 1,250 
pătrunjel verde kg 0,050 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 


se preia rețeta respectivă. 
numai cind nu există margarină. 


Materii prime U/M 
praz kg 
orez kg 
ulei kg 
pastă de tomate kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,300 
0,500 
0,200 
0,075 
0,002 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurge apa, se curăţă de 
coajă şi se toacă cu maşina. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Caşcavalul se curăţă de coajă, 
se rade. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă| cu făină, ouă, sare, pi- 
per şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Compoziţia obţinută se porţionează, mo- 
delîndu-se 50 perişoare care se aşază într-o 
tavă unsă cu margarină sau unt. Se introduc la 
cuptor 5 minute, se toarnă deasupra sos to- 
mat, se presară cașcaval ras şi se continuă gra- 
tinarea circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


430. PILAF CU PRAZ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Prazul se curăță, se spală în mai multe ape 
și se taie mărunt. Orezul se alege de impuri- 
căţi şi se spală în mai multe ape. Pasta de to- 
mate se diluează în 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Prazul și orezul se înăbușă în ulei cu 100 ml 
apă, sare, piper, circa 1 1 apă fiartă şi se in- 
troduc la cuptor circa 20 minute, cu vasul aco- 
perit. Se adaugă pastă de tomate şi se mai 
fierb încă 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 
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431. PILAF CU PRUNE USCATE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materli prime luna E pile SI Dat e Orezul se alege de impurități și. se spală în 
Rss IT mai multe ape. Prunele uscate se curăţă de co- 
zu n kg 0,500 diţe, se spală cu apă fierbinte, apoi cu apă rece. 
Ceapa se curăță, se spală și se taie mărunt. 
— prune uscat k 0,400 
PEMEIE US caţe s 250 g Tehnica preparării 
7 CCA kg 0,300 Orezul și ceapa se înăbușă în ulei cu 150 ml 
— zahăr kg 0,040 apă. Se adaugă prune, zahăr, sare, apă fiartă 
i (1,250 1) şi se introduc în cuptor în vas acope- 
— ulei kg 0,150 rit, circa 20 minute. 
-— sare lg 0,020 Prezentarea și servirea 
Ce sa PE a Di Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 
432. PIREU DE MERE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Merele se spală, se curăţă de coajă și căsuţa 
Cantitate | Gramaj pt. seminală, se taie felii, se introduc în apă, se 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de fierb, se scurg, se răcesc şi se pasează. 
10 porţii produs finit | 
Tehnica preparării 
— mere kg 2,000 Pireul obţinut se așază într-un vas, se a- 
Ap daugă zahăr şi zeamil dizolvat în 100 ml apă 
— zahă kg 0,050 1009 g rece. Se fierbe 10—15 minute şi se amestecă 
— zeamil kg 0,050 continuu, pentru a nu se forma aglomerări. 
E PR Ep e aaa Di DATI 2 cari aoză Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece, (garnitură la di- 
ferite preparate din pasăre, vinat ş.a.). 
433. PIREU DIN SPANAC CU OCHIURI 
ROMANEȘTI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj pt. AR SARI 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
A prin jet de apă rece. Se prepară pireul de spa-. 
— ouă kg 1,000 nuc, folosind reţeta respectivă. 
— Pireu de — ouă 809g Tehnica preparării 
spanac *) kg 1,800 — pireu de Ouăle se sparg şi se introduc pe rînd îrrtr-ure 
spanac vas cu apă clocotită, sare şi oţet și se fierb, 5: 
— oţet 9% 1 0,025 180 g minute. Ochiurile obținute se scot şi se aşază 
— unt kg 0,050 peste pireul de spanac. Deasupra se toarnă unt 
topit. 
— sare kg 0,025 E 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se serveşte cald. 


434. PIREU DIN CARTOFI CU FRIGANELE 


Cantitate | Gramaj pu 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— lapte l 0,200 
— piine albă kg 0,400 _ pireu 
— ouă lg 0,150 cartofi 
$ 290 g 
— ulei kg 0,200 — friganele 
— pireu de 50 g 


cartofi *) kg 2,000 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operdţii pregătitoare 
Piinea albă ss curăţă de coajă si se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
jet de apă rece. Pireul de cartofi se prepară, 
folosind reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Feliile de pîine se înmoaie în lapte, se store 
uşor, se trec prin ou bătut şi se frig în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se servește cald. 


435. PIREU DIN SPANAC CU FRIGANELE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
ESI | _|_10_ porţii | produs finit 
— spanac 
proaspăt lg 3,000 
sau conservă kg 1,200  — pireu 
— margarină kg 0,075 180 g 
sau unt *) kg 0,075  — triganele 
— făină kg 0,120 50 g 
— lapte 1 1,000 
— piine albă kg 0,400 
— ouă kg 0,200 
— ulei kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Spanacul proaspăt se curăţă, se spală în mai 
multe ape, se introduce în apă clocotită cu sare, 
se fierbe, se scurge, se răceşte și se toacă mă- 
runt. În cazul folosirii de spanac conservă se 
scurge de lichid şi se taie mărunt. Piinea albă 
se curăţă de coajă şi se taie felii. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne, 
Tehnica preparării 
Spanacul se înăbușă în 100 g ulei, se adaugă 
făină dizolvată în 150 ml lapte rece, piper, sare, 
cantitatea de lapte necesară fierberii (circa 550 
ml) şi se continuă fierberea, amestecind con- 
tinuu pentru a nu se forma aglomerări. Feliile 
de piine se înmoaie în lapte (circa 300 ml), se 
store uşor, se trec prin ou bătut şi se frig în 
ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau fa- 
furie. Se serveşte cald, cu margarină sau unt 
topit deasupra pireului. 


436. PIREU DIN SPANAC CU USTUROI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— spanac 
proaspăt kg 3,000 
sau conservă kg 1,200 180 g 
— făină kg 0,120 
— usturoi kg 0,030 
— lapte 1 0,500 
— ceapă kg 0,100 
— margarină kg 0,075 
sau unt *) kg 0,075 
— ulei kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) numai cind nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Spanacul se curăţă, se spală în mai multe 
ape, se fierbe în apă cu sare, se scurge, se ră- 
ceşte şi se toacă mărunt. În cazul folosirii de 
spanac conservă, se scurge de lichid și se toacă 
mărunt. Făina se cerne. Usturoiul se curăță și 
se pisează. Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa și spanacul se înăbuşă în ulei, se a- 
daugă făina dizolvată în lapte rece, sare, piper, 
usturoi şi se continuă fierberea, amestecînd pen- 
tru a nu se forma aglomerări. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se servește cald, cu margarină sau unt 
topit deasupra. 
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437. PIREU DIN ŢELINĂ CU FRIGANELI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 


— țelină rădăcină kg 1,000 


— cartofi kg 1,000 _ pireu 
— lapte 1 0,800 „150 g 
— friganele 
— piine albă kg 0,400 50 g 
— ouă kg 0,150 
— margarină kg 0,075 
sau unt *) kg 0,075 
— ulei kg 0,200 
— sare de lămiie kg 0,003 
— sare kg 0,025 


*) numui cînd nu există margarină, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală 
din nou, se taie felii, se fierb în apă cu sare, se 
scurg și se răcesc. Piinea se curăță de coajă, 
se taie felii subțiri. Ouăle se spală, se dezin/fec- 
tează și se trec prin jet de apă rece. Sarea de 
lămîie se dizolvă în puţină apă. Ţelina se cu- 
răță, se spală, se ţine în; apă rece cu sare de 
lămiie, se taie felii, se fierbe, se scoate din li- 
chic), se răcește, 


Tehnica preparării 


Cartofii și ţelina se pasează sau se toacă cu 
mașina, se adaugă 400 ml lapte, margarină sau 
unt şi se amestecă continuu pentru omogeni- 
zare. Feliile de piine se înmoaie în restul de 
lapte, -se trec prin ou bătut şi se frig în ulei, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie. Se servește cald. 


438. PIREU DIN URZICI CU USTUROI 


Cantitate Gramaj bt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
A ee e Mee, 10. porţii produs finit 
— urzici 

proaspete lg 3,500 

sau conservă kg 1,750 250 g 
— făină kg 0,150 
— ulei kg 0,100 
— usturoi lg 0,050 
— ceapă kg 0,100 
— lapte l 0,500 
— sare lg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Urzicile proaspete se curăță, se spală în mai 
multe ape, se fierb în apă clocotită cu sare, 10 
minute, se scurg de apă, se toacă, mărunt. Li- 
chidul de fierbere se păstrează. În cazul folosiri, 
de urzici conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se toacă mărunt. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Usturoiul 
se curăţă şi se pisează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi urzicile se înăbuşă în ulei, se a- 
daugă sare, făină dizolvată în lapte rece, se 
continuă fierberea şi se amestecă continuu pen- 
tru a nu se forma aglomerări. Se adaugă apă 
sau din lichidul de fierbere al urzicilor, se con- 
tinuă fierberea, iar la sfîrşit se adaugă us- 
turoi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


439. PRAZ CU MĂSLINE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Prazul se curăţă, se spală, se taie în bucăți 
în lungime de 5-—6 cm. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Măslinele se 
opăresc. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. Făina se cerne. Lămiia se spală și se taie 
felii. 
Tehnica preparării 


În tava unsă cu 100 g ulei se aşază prazul și 
se introduc la cuptor, pentru a se rumeni. 
Ceapa se înăbușă în restul de ulei, se adaugă 
pastă de tomate, foi de dafin, boia de ardei, pă- 
trunjel verde, piper boabe, făină dizolvată în 
apă rece, sare şi oţet, se fierb circa 10 minute. 
În sosul obţinut, se adaugă praz, măsline şi apă 
necesară fierberii (circa 1,5 1), se amestecă pen- 
tru uniformizare şi se fierbe circa 20 minute. 


Prezentarea şi serzirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra, cu decor de 
felii de lămîie. Se servește cald sau rece. 


440. RAVIOLI CU SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

| 10 porții produs finit 
praz kg 2,700 
ulei kg 0,200 _ dea 
pastă de tomate kg 0,100 120 g 
oţet 99 | 0,010 — sos 125g 

— măsline 
ceapă kg 0,400 30 g 
rnăsline kg 0,300 
pătrunjel verde kg 0,050 
piper boabe kg 0,002 
făină kg 0,050 
lămiie kg 0,100 
foi de dafin kg 0,00025 
boia de ardei 
dulce kg 0,001 
sare kg 0,020 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
__10_porţii produs finit 

făină kg 0,800 
ouă lg 0,200 300 g 
margarină kg 0,100 
caşcaval kg 0.150 
sos tomat *) kg 0,750 
spanac 
proaspăt kg 1.000 
sau conservă kg 0,400 
sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
Prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăță de 
coajă și se rade. Spanacul se curăţă, se. spală 
în mai multe ape, se fierbe în apă clocotită cu 
sare, se scurge, se răceşte și se toacă foarte 
fin. În cazul folosirii de spanac conservă, se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece 
și se toacă foarte fin. Făina se cerne. Sosul to- 
mat se prepară, folosind rețeta respactivă. 


Tehnica preparării 


Făina se amestecă cu ouă (150 sg), sare, circa 
130 ml apă şi se frămiîntă o cocă de consistenţă 
mai tare; se lasă 10—15 minute în repaus. 
Spanacul se înăbuşă în 50 g margarină. Coca 
se întinde foi, pe o planşetă, se taie pătrate cu 
latura de 5 cm, două laturi ale pătratului se 
ung cu ou. Pe fiecare pătrat se așază pireul de 
spanac, se îndoaie pătratul în două, sub formă 
de triunghi şi se lipesc marginile între ele. Ra- 
violii obținuți se introduc în apa clocotită cu 
sare, se fierb, se scot și se așază într-o tavă 
unsă cu margarină. Deasupra se toarnă sos to- 
mat și caşcaval ras. Se introduc în cuptor, pen- 
tru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 
Preparutul se prezinlă pe platou. Se se- 
veşte cald. 
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441. ROȘII UMPLUTE CU CIUPERCI 


| Cantitate 
Materii prime iti cea pt. 
porții 
roşii proaspete kg 1,500 
ulei kg 0,150 
ceapă kg 0,150 
ciuperci 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
caşcaval kg 0,100 
mărar verde kg 0,030 
pătrunjel verde kg 0,030 
frunze de ţelină kg 0,050 
zahăr kg 0,020 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 
Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— roşii proaspete 
(20 buc) kg 1,800 
ulei kg 0,250 
orez kg 0,250 
ceapă kg 0,400 
morcovi lg 0,075 
păstirnac şi pă- 
truniel rădăcină ke 0,075 
pastă de tomate kg 0,150 
zahăr kg 0,040 
mărar verde kg 0,050 
pătrunjel verde kg 0,050 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 

Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Roşiile proaspete se spală, se curăță, se de- 
cupează capacul, se scoate miezul, se aşază cu 
partea tăiată în jos pe un platou pentru a ee 
scurge. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
în mai multe ape, se scurg şi se taie lame. În 
cazul folosirii ciupercilor conservă, se scurg de 
lichid. se trec prin jet de apă rece, se scuru 
bine şi se taie lame. Caşcavalul se curăţă de 
coajă și se rade. Mărarul, pătrunjelul verde şi 
frunzele de ţelină se curăță, se spală si se 
taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Ceapa şi ciupercile se înăbuşă în 125 g ulei, 
se adaugă miez de roşii tăiat mărunt (fără se- 
minţe), frunze de ţelină, pătrunjel şi mărar 
verde, sare, piper şi zahăr, Se retrage vasul de 
pe foc, se adaugă jumătate din cantitatea de 
caşcaval şi se amestecă pentru uniformizare. 
Cu această compoziţie se umplu roşiile, se aşază 
într-o tavă unsă cu ulei, se presară cu cașca- 
valul ras şi se introduce în cuptor pentru gra- 
tinare, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, 


442, ROȘII UMPLUTE CU OREZ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— roșii 
(2 bucăţi) 
160 g 
— sos 1409g 


at, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Roşiile (de mărime egală) se spală, se taie 
parțial capacul (partea opusă codiţei), în aşa 
fel încît să rămînă prins pe o mică porţiune şi 
li se scot miezul cu o linguriţă. Orezul se a- 
lege de impurități şi se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii, păstîrna- 
cul şi pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală 
și se taie felii. Pasta de tomate se diluează în 
200 ml apă. Pătrunjelul şi mărarul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Jumătate din cantitatea de ceapă se înăbuşă 
în 150 g ulei şi 50 ml apă. Se adaugă orez, 500 
ml apă, sare, piper și 20 g zahăr, amestecînd 
continuu pentru a nu se lipi de vas. După 5 
minute de fierbere, se acoperă vasul cu capac 
şi se introduce la cuptor circa 15 minute. Se 
scoate din cuptor şi se lasă să se răcească. Se 
adaugă jumătate din cantitatea de mărar şi pă- 
trunjel verde. Cu această compoziţie sel umplu 
roşiile, care se așază într-o tavă. Separat, se 
prepară sos din ulei (100 8), morcovi, păstirnac 
şi pătrunjel rădăcină, 200 g ceapă, pastă de to- 
mate, sare și 20 g zahăr. După fierbere, sosul 
se pasează şi se adaugă peste roşii. Se introduc 
la cuptor circa 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel și mărar verde deasupra. Se 
serveşte cald sau rece. 


443. SARMALE CU ARPACAŞ ÎN FOI DE VIȚĂ 


Cantitate i Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
N SP CO  AE A EYE 10 porţii | produs finit 
— foi de viţă 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 200 g 
— untură kg 0,200 
sau ulei *) kg 0,200 
— ceapă kg 0,300 
— arpacaş kg 0,250 
— făină lg 0,050 
— borş **) ] 1,000 
— mărar verde kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— iaurt kg 0,200 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală şi sei taie inărunt. 
Foile de viță murate, se ţin în apă rece circa 12 
ore pentru desărare. Cînd se folosesc foi de 
viță proaspete, se taie codițele, se spală și se 
opăresc. Arpacaşul se alege de impurități, se 
spală în mai multe ape. Făina se cerne. Măra- 
rul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
jet de apă rece. Borşul se fierbe și se stre- 
coară. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în untură sau ulei (100 g) 
cu circa 100 ml apă. Se adaugă sare, arpacaş, 
150 ml apă şi se continuă înăbușirea. Se ră- 
cește, se adaugă ou, mărar verde, piper, sare şi 
se amestecă, pentru omogenizare, Se umplu 
foile de viță, se rulează, introducînd marginile 
în interior, se așază în cratiţă, se toarnă borşul 
și se fierb acoperite circa 40 minute. Separat, 
se dizolvă făina în 100 ml apă rece, se adaugă 
restul de untură sau ulei și se toarnă deasupra 
sarmalelor. Se continuă fierberea încă 45 mi- 
nute. Se introduc în cuptor, pentru cîteva mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu iaurt deasupra. 


444, SARMALE CU OREZ ÎN FOI DE VARZĂ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— varză albă 
murată kg 4,500 
— orez kg 0,350  — sarmale 
— untură kg 0,250 (3-4 guci 
sau ulei *) e 0000 aaa 
— pastă de tomale kg 0,100 150 g 
—- morcovi kg 0,200 
— ceapă kg 0,400 
—— boia de ardei 
dulce lg 0,002 
— stafide kg 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
—— Piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Se scot cotoarele de varză, se aleg foi pentru 
sarmale, iar restul se taie mărunt. Orezul se 
alege de impurități şi se spală. Stafidele se cu- 
răță de codițe, se spală și se ţin în apă circa 
10 minute. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează în 
200 ml apă. Morcovii se curăţă, se spală şi ge 
vad fin. 


Tehnica preparării 


Într-un vas se înăbuşă ceapa (200 ş), în un- 
tură sau ulei (125 g), împreună cu orezul. Se 
adaugă morcov ras, pătrunjel verde, circa 500 
ml apă fierbinte şi sare. Se acoperă. vasul cu 
capac şi se introduce la cuptor circa 10 minute 
pentru a se fierbe orezul pe jumătate și se lasă 
să se răcească. În compoziţia obținută se adaugă 
stafide scurse de apă, se umestecă puțin si se 
fac sarmale : se aşază pe foile de varză circa 20 
g compoziţie, se rulează fiecare foaie, iar ca- 
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petele se introduc în interior. Sarmalele astiel 
preparate se așază una lîngă alta, într-o cratiţă 
în care s-a pus un strat subţire de varză to- 
cată, iar mijlocul vasului va rămine gol şi se 
umple cu restul de varză, acoperini și sarma- 
lele. În untura sau uleiul rămas (125 g), se înă- 
bușă ceapă, se adaugă pastă de tomate, boia de 
ardei și piper. Sosul obținut se adaugă la sar- 


male, copletîndu-se cu zeamă de varză sau apa 
necesară fierberii. Sarmalele se fierb la foc mo- 
derat. iar in ultimele 15 minute de fierbere 
se introduc la cuptor. 


Prezentarea și servirea 


Sarmalele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servesc calde sau reci, 


445. SARMALE CU OREZ ÎN FOI DE VIŢĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— foi de viţă 
proaspete kg 1,000 
sau conservă zg 0,500 200 g 
— untură kg 0,200 
sau ulei **) kg 0,200 
— ceapă kg 0,300 
— orez kg 0,250 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— borş *) l 1,000 
— iaurt kg 0,200 
— mărar verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*:) se preia reţeta respectivă. 
=) numai cînd nu există untură, 


[d 

PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 

Ceapu se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Foile de viţă conservă (murate) se ţin în apă 
rece circa 2 ore pentru desărare. În cazul folo- 
sirii foilor de viţă proaspete, se taie codiţele, se 
spală şi se opăresc. Orezul se alege de impuri- 
tăți, se spală în mai multe ape. Făina se cerne. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Borşul se fierbe și se stre- 
coară. 
Tehnica preparirii 
Ceapa se înăbușă în untură sau ulei (100 g) 

şi circa 100 ml apă. Se adaugă sare, orez şi 150 
ml apă și se continuă înăbușirea. Se răcește, se 
adaugă ou, mărar verde, piper, sare și se arnes- 
tecă pentru omogenizare. Se umplu foile de 
viţă, se rulează introducîndu-se marginile în în- 
terior, se așază în cratiţă, se toarnă borşul şi 
se fierb acoperite circa 140 minute. Separat, se 
dizolvă făina în 100 ml apă, se adaugă restul 
de untură sau ulei, şi se toarnă deasupra sar- 
malelor. Se continuă fierberea circa 45 minute, 
în vas acoperit cu capac, se introduc în cuptor, 
pentru cîteva minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric, Se servește cald, cu iaurt deasupra. 


446. ȘNIŢEL DIN LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cartofi kg 1,500 
— morcovi kg 0.400 
— mazăre verde 250 g 
proaspătă kg 0,330 
sau conservă kg 0,200 
— fasole verde 
proaspătă kg 0,360 
sau conservă kg 0,200 
— varză albă kg 0,400 


—- țelină rădăcină kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,040 


— ulei kg 0,250 
—. ouă kg 0,200 
—— făină kg 0,250 
— Pesmet kg 0,200 
— unt kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,050 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii (500 g) se spală, se introduc în apă 
cu sare, se fierb în coajă, se scurg, se curăţă de 
coală și se taie în cuburi mici; restul canti- 
tăţii de cartofi se spală, se curăță de coajă, se 
fierb în apă cu sare, se scurg, se zdrobesc ob- 
ţinîndu-se un pireu. Telina şi morcovii se cu- 
răță, se spală, se fierb în apă cu sare, se scurg, 
se răcesa şi se taie cuburi mici. Varza se cu- 
răţă de cotoare şi frunzele degradate, se spală, 
se fierbe în apă cu sare, se scurge, se răcește și 
se taie fişii. Pătrunjelul verde se curăţă. se 
“pală şi se taie mărunt. Făina şi pesmetul se 
cern. Fasolea si mazărea proaspătă se curăţă, se 
spală, se 'fierb în apă cu sare, se scurg şi se ră- 
cesc ; fasolea se taie în bucăţi. În cazul folosi- 
rii de fasole și muzăre conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece; fasolea se 


taie în bucăţi. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece, se sparg într-un 
vas și se bat pînă ce se omogenizează. 


Tehnica preparării 
Pireul de cartofi se amestecă cu morcovi, ma- 


zăre, fasole, varză, țelină, cartofi tăiaţi cuburi, 
pătrunjel verde, piper şi sare şi se amestecă 


pentru uniformizaie, Compoziţia obținută se 
porţionează modelindu-se în formă de șniţel ; 
bucăţile de șnițel se trec prin făină, ouă şi pas- 
mel, şi se frig în ulci, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


447. ȘNIŢEL VEGETARIAN DIN CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prune | U/M | brută pt. | o porţie de 
. 10 porţii produs finit 
— morcovi kg 1,500 
—. elină rădăcină kg 0,300 Ă 
— cartofi kg 2,000 ” Șniţel290g 
y faut. — cartofi 
— pătrunjel rădă- 60 g 
cină și păstîrnac kg 0,400 
— ouă kg 0.250 
— făină kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,250 
— unt kg 0,050 
— pesmet kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii,țelina, pătrunjelul și păstimacul ră- 
dăcină se curăţă, se spală, se introduc în apă cu 
sare, se fierb și se taie cuburi mici. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt, Jumătate din 
cantitatea de cartofi se spală, se introduc în 
apă cu sare, se fierb în coajă, se curăţă de coajă 
şi se pasează sau se toacă cu mașina; restul 
cantităţii de cartofi se curăţă, se spală, se taie 
cuburi, se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece: Făina şi pesmetul se cern. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g ulei, se amestecă 
cu legumele tăiate (morcovi, țelină, pătrunjel 
rădăcină, păstîrnac), se adaugă cartofii pasaţi, 2 
ouă, sare „piper, pătrunjel verde şi se amestecă 
pentru uniformizare. Compoziţia obţinută se 
porționează în bucăţi, care se modelează în for- 
mă de șnițel. Se trec prin făină, restul de ouă 
bătut, pesmet şi se frig în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
furie, cu garnitură de cartofi natur, cu pătrun- 
jel verde şi unt topit deasupra. Se servește cald. 


446. SPANAC CU CIUPERCI GRATINATE 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— spanac 
proaspăt kg 3,000 
sau conservă kg 1,200 165 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0.400 
sau conservă kg 0,200 
— unt kg 0,175 
— făină kg 0,175 
— ouă kg 0,100 
— laple ] 0,400 
— pesmet kg. 0,075 
— câșcaval lg 0,250 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Spanacul proaspăt se curăţă, se spală în mai 
multe ape, se introduce în apă clocotită cu sare, 
se fierbe, se scurge, se răceşte şi se toacă mă- 
runt. În cazul folosirii conservei de spanac, se 
scurge de lichid şi se toacă mărunt, Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală în mai multe ape, 
se introduc în apă cu sare, se fierb, se scurg, 
se răcesc şi se taie lame. În cazul folosirii ciu- 
percilor conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie lame. Făina şi 
pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Caşcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. 

Tehnica preparării 

“În 100 g unt se înăbușşă făina dizolvată în 100 
ml lapte rece, se adaugă sare şi restul de lapte 
şi se continuă fierberea, amestecînd pentru a 
nu se forma aglomerări. Se adaugă ouăle, unul 
cîte unul, amestecînd continuu. Ciupercile se 
înăbuşă separat în 50 g unt. În sosul format, 
se adaugă ciupercile, spanac, sare și jumătate 
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din cantitatea de caşcaval ras. Compoziţia for- 
mată se aşază în tava unsă cu unt şi tapetată 
cu pesmet. Se presară caşcaval ras cicasupra și 
se inlroduce la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezinlă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


449, SUFLEU DIN SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U;/M | brută pt. o porţie de 
= 10 porţii produs finit 
— spanac 
proaspăt ig 2,000 
sau conservă kg 0,800 200 g 
— ouă kg 0,750 
— făină. kg 0,250 
— margariaă kg 0,200 
sau unt *) kg 0,200 
— lapte 1 1,009 
— caşcaval kg 0,150 
— sare lg 0,030 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


J 
Operații pregătitoare 


Spanacul proaspăt se curăţă, se spală în mai 
multe ape, se scurge, se introduce în apă clo- 
cotită cu sare şi se fierbe, se scurge, se ră- 
cește şi se taie mărunt. Cind se foloseşie spa- 
nac conservă, se scurge de lichid și se taie mă- 
runt. Cașcavalul se curăță de coajă și se rade. 
Ouăle se spală, se dezinfectează. se trec prin jet 
de apă rece şi se separă albuşurile de gălbe- 
nuşuri, Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

În 150 g margarină topită sau unt, se a- 
daugă făină dizolvată în 100 ml lapte rece, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă treptat restul 
de lapte, sare şi se fierbe circa 10 minute. La 
sosul obținut, se adaugă gălbenușuri, albușuri 
bătute <pumă, spunac, caşcaval şi se amestecă 
pentru uniformizare. Albuşurile bătute spumă 
se adaugă în compoziţie, amestecînd ușor. Com- 
poziţia obţinută se toarnă în formă (de cîte o 
porţie) sau tambal, unsă cu margarină sau unt 
şi se introduce la cuptor, la foc iute pînă ce 
se rumenește. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau. formă. 
Se serveşte fierbinte. 


450. SUFLEU DIN VINETE 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

+ 10 porţii | produs finit 
— vinete kg 1,800 

— margarină lg 0,200 150 g 

sau unt *) kg 0,200 
— ouă kg 0,200 
— lapte l 0,250 
— făină kg 0,200 
— sare kg 0,020 


“) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se coc, se curăţă, se scurg şi se toacă 
cu satîr de lemn. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenușurile de albuşuri ; albușurile se bat 
spumă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


În 175 g margarină topită sau unt, se înă- 
buşă făina dizolvată în 100 ml lapte rece, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă restul de lapte, 
sare şi se fierbe circa 10 minute. În sosul ob- 
ținut se adaugă gălbenușuri, vinete şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Albhușurile bătute 
spumă se adaugă în compoziţie, amestecînd 
uşor. Compoziţia obținută se toarnă în formă 
(de cîte o porţie) sau tambal unsă cu marga- 
rină sau unt şi se introduce la cuptor, la foc 
iute pînă ce se rmnenește. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau formă. 
Se serveşte cald. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M | 


foietaj crud *) 


ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


ceapă 

ouă 

cascaval 
pesmet 

făină 

unt 

vin alb 

piper măcinat 
zare 


Materii prime 


țelină rădăcină 
ulei 

ceapă 

măsline 


pătrunjel verde 
— pastă de tomate 


făină 

lămîie 

piper măcinat 
sare 


kg 


kg 
kg 


kg 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10: porţii 


0,600 


0,500 
0,250 


0,200 
0,150 
0,100 
0,070 
0,030 
0,050 
0,050 
0,001 
0,020 


451. TARTE CU CIUPERCI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


„ Operații pregătitoare 

Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape, se fierb în apă cu sare, se 
scurg, se răcesc şi se taie lame. Cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi se 
trec sub jet de apă rece şi se taie lame. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece ; 2 bucăţi se fierb pină ajung de consis- 
tenţă tare, se curăță de coajă şi se taie mărunt. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Pes- 
metul şi făina se cern. Foietajul crud se în- 
tinde în foaie groasă de 1 cm, care se aşază 
deasupra formelor de tarte aranjate una lîngă 
alta şi se trece cu merdeneaua peste foaie, pen- 
tru a se stanța. Foaia se modelează în for- 
mele de tarte şi se înțeapă cu o furculiţă. Se 
aşază formele pe o tavă şi se introduc la cup- 
tor să se coacă. După răcire, se scot din forme. 


Tehnica preparării 
Ciupercile şi ceapa se înăbușă în unt, se: a- 
daugă sare, piper, vin, făină dizolvată în 100 
ml apă rece şi se amestecă continuu, pentru a 
nu se prinde de vas. Se adaugă pesmet, ouă 
fierte şi ou crud şi se amestecă pentru unifor- 
mizare. Cu această compoziţie, se umplu tar- 
tele, se presară caşcaval ras deasupra şi se iîn- 
troduc la cuptor pentru gratinare, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


452. ȚELINĂ CU MĂSLINE 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


2,000 
0,200 
0,300 
0,400 
0,050 
0,100 
0,050 
0,100 
0,001 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— elină 
şi sos 225 g 
— măsline 
40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Țelina se spală, se curăţă, se spală din nou, 
se taie felii groase de 2—3 cm și se menţin ct- 
teva minute în apă rece. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Măslinele se introduc 
în apă clocotită şi se opăresc. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează în 150 ml apă. Făina se cer- 
ne. Lămiia se spală, de la 50 g i se extrage su- 
cul, iar restul se taie felii. 


Tehnica preparării 

Feliile de ţelină se înăbușă în ulei şi se scot 
în alt vas. În uleiul rămas se înăbușă ceapă, cu 
100 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 50 ml 
apă rece şi pastă de tomate. Se completează cu 
lichidul necesar fierberii (circa 1,5 | apă) şi se 
fierbe circa 20 minute. Sosul obţinut se stre- 
coară și se fierbe cu ţelina. Se adaugă măsline, 
suc de lămiie, piper şi sare. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
felii de lămfie. Se serveşte cald sau rece. 
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Materii prime | U/M | 


— țelină rădăcină 
— margarină 

— smîntînă 

— făină 

— lapte 


— sare 


kg 
kg 


Materii prime | U;/:M | 


— ceapă 

— ardei gras 

— roşii proaspete 
— orez 


— boia de ardei 
dulce 


— zahăr 

— pătrunjel verde 
-— ulei 

— piper măcinat 
— sare 


Materii prine 


— ulei 
— ceapă 
— morcovi 
— țelină rădăcină 
— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
— cartofi 
— măsline 
— orez 
— arpagic 
— roşii proaspete 
— ardei gras 
— vin alb 
— pătrunjel verde 
— sare 
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kg 
kg 


453. ŢELINĂ CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Țelina rădăcină se curăţă, se spală, se taie 
brută pt. | o porţie de felii subțiri, se introduc în apă rece şi se ţin 
10 porţii | produs finit 10—15 minute. Făina se cerne. 
1,500 Tehnica preparării 
0 Ţelina se înăbușşă în 100 g margarină cu 100 
„150 150 g ml apă, se adaugă sare, apă fiartă: se fierbe 
0,400 circa 10 minute. Făina se dizolvă cu 100 ml lap- 
te, se înăbuşă în 50 g margarină şi se amestecă 
0,100 continuu, pentru nu a se forma aglomerări. Se 
0.400 adaugă și restul de lapte, smîntină şi se con- 
: tinuă fierberea. Sosul obţinut se strecoară și se 
0,020 adaugă peste feliile de ţelină şi se fierb îm- 


preună circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, Beja: 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. 


454. TYOCANĂ DE OREZ CU LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Erei EA rit Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt, 
Ardeii se spală, se curăță de cotoare şi semințe 


0,650 şi se taie fiîşii înguste. Roşiile se spală, se opă- 
0,800 resc, se decojesc și se taie în sferturi, Pătrun- 
1.200 300 g jelul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
di runt. Orezul se curăță de impurități, se spală 
0,250 în mai multe ape şi se scurge de apă. 

Tehnica preparării 
0,001 ape ad ae ; 
0.010 Ceapa, ardeii şi orezul se înăbușă în ulei cu 
| 100 ml apă. Se adaugă circa 600 ml apă fiartă, 
0,050 boia, sare, piper şi se continuă fierberea. Cînd 
0,150 orezul este aproape fiert, se adaugă roșii, pă- 
0,002 trunjel verde, zahăr şi se introduce la cuptor. 
0,030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. 


. TOCANĂ DIN LEGUME (CĂLUGĂREASCĂ) 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
brută pt. | o porţie de 
10 porții l,produs finit 


0,150 


pa 250 Ceapa, morcovii şi ţelina se curăță, se spală 
, 9 şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă de 


Operații pregătitoare 


0,200 coajă, se spală din nou şi se taie cuburi, Ciu- 
0.300 percile proaspete se curăţă, se spală în mai 
0'150 multe ape, se scurg, se taie lame. În cazul folo- 
0'50 0 sirii ciupercilor conservă, se scurg de lichid, se 
0.200 trec prin jet de apă rece, se scurg şi se taie 
0.100 lame. Măslinele se opăresc. Orezul se curăţă 
0'200 de impurități, se spală în mai multe ape şi se 
9 400 scurge. Arpagicul se spală, se introduce în apă 
0'200 clocotită, se opăreşte, se curăță. Pătrunjelul 
0'100 verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. Ar- 


0.050 deii se spală, se curăță de seminţe, se spală din 
0.030 nou şi se taie felii înguste. Roşiile se spală, se 
, opăresc, se decojesc şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Arpagicui se înăbuşă în 50 g ulei şi 50 ml 
apă. Ceapa, morcovii și țelina se înăbușă în 100 
g ulei şi 100 ml apă. Se adaugă cartofi, ciu- 
perci, arpagic, ardei, orez, măsline şi cantitatea 
de apă fiartă necesară fierberii (circa 1 1). Se 


introduce vasul în cuptor, circa 15 minute. Spre 
sfirșit, se adaugă sare, roşii, vin şi se introduce 
din nou la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald cu pătrunjel verde deasupra. 


456. TOCANĂ DOBROGEANĂ DIN LEGUME 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porţii l|produs finit 
— ulei kg 0,150 
— morcovi kg 0,250 220 g 
— telină rădăcină kg 0,200 
— ardei gras kg 0,400 
— roşii proaspete kg 0,800 
— orez lg 0,100 
—— ceapă kg 0,600 
— ardei iute kg 0,020 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare „E 


Morcovii, ţelina, ceapa și pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ardeii se 
curăță de cotoare şi semințe, se spală şi se taie 
fişii înguste. Roşiile se spală, se opăresc, se de- 
cojesc şi se taie felii. Orezul se curăţă de im- 
purităţi şi se spală în mai multe ape. Ardeiul 
iute se spală, se curăţă și se taie mărunt. 


Tehnica prepartrii 


Morcovii, țelina şi ceapa se inăbușă în ulei 
cu circa 200 ml apă. Se adaugă ardei gras, ar- 
dei iute, orez și apă fiartă (circa 500 ml). Cînd 
orezul s-a fiert, se adaugă roşii, sare, piper şi 
se introduce în cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel! verde deasupra, 
Se serveşte cald, 


457. VARZĂ ACRĂ CU SMINTINĂ 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prlme U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porţii |produs finit 

— varză albă 

murată kg 3,000 
— ulei kg 0,150 250.9 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— boia de adei kg 0,003 
— smântină kg 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza albă murată se curăţă de cotor şi foile 
depreciate, se spală și se taie fin. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie. mărunt, Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei cu apă (150 ml) şi 
boia, se fierb 15 minute, se adaugă varză to- 
cată, se continuă fierberea circa 1 oră. Se ada- 
ugă făină dizolvată în smîntînă şi se fierb circa 
15 minute. 


Prepararea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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458. VARZĂ CEHOSLOVACĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— varză albă 
murată kg 2,000 
150 
— ceapă kg 0,250 ş 
— făină kg 0,050 
— maghiran kg 0,001 
— zahăr kg 0,020 
— untură kg 0,125 


.€ PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Varza se spală, se curăță de cotor şi de foile 
depreciate, se taie fin, apoi se scurge de zeamă. 
Ceapa se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Făina se cere. 

Tehnica preparării : 

Varza se introduce în apă, se fierbe, se ada- 
ugă zahăr şi maghiran. Separat, se înăbuşă 
ceapa în untură cu 50 ml apă, se adaugă făina 
dizolvată cu 50 ml apă, se fierb împreună 
2—3 minute. Ceapa înăbușită şi făina se adaugă 
peste varză şi se continuă fierberea 30—40 
minute. 

Prepararea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rie. Se serveşte cald, 


459. VARZĂ CREAȚĂ PANE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime /M | brută pt. |o porție de 
10 porţii | produs finit 
— varză creaţă kg 4,500 
— untură sau kg 0,200 
ulei *) kg 0,200 300 g 
— pesmet kg 0,250 
— ouă kg 0,250 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— orez kg 0,350 
— unt kg 0,030 


— supă de oase**) kg 0,600 
— sare de lămiie kg 0,002 
— lămiie kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Varza, creață se curăță de cotor şi frunzele 
depreciate, se spală, se fierbe în apă clocotită 
cu sare şi sare de lămiie. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pesmetul și făina se cern. Lămiia se spală şi 
se taie rondele. Orezul se alege de impurități 
și se spală. 
Tehnica preparării 
Varza fiartă se scurge de lichidul de fierbere, 
se tăcoşte, se stoarce bine, se desfac frunzele, 
se sărează şi se piperează, apoi se rulează cite 
3—4 foi, Rulourile se taie în bucăţi, se trec prin 
făină, ou bătut și pesmet. Se prăjesc în ulei. 
Orezul se înăbușă în 100 g ulei sau untură, 
se adaugă cantitatea de supă, sare, piper (1 g) 
şi se fierbe, cu vasul acoperit la cuptor. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de orez și felii de lămiie, Se 
servește cald. 


460. VARZĂ CU OREZ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. |o porție de 
10 porţii l|produs finit 
— varză albă 
murată kg 2,500 
— varză pane 
— orez kg 0,300 200 g 
— ulei kg 0,200 — orez 100 g 
— ceapă kg 0,200 î 


— pastă de tomate kg 0,050 
— piper boabe kg 0,002 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Varza se curăță de cotor, de foile depreciate, 
se spală și se taie fin. Orezul se curăţă de im- 
purităţi, se spală în mai multe ape. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 50 ral apă. 
Tehnica preparării 
Varza se înăbuşă în ulei (150 p), cu 150 ml 
apă, se adaugă piper şi se fierbe. Ceapa se 
înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, se adaugă 
orez, pastă de tomate, apă fiartă (circa 600 ml) 
şi varză. Sea amestecă pentru uniformizare și 
se fierbe 40 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte rece. 


— pătrunjel verde 


Materii prime 


făină 

ouă 

varză albă 
ulei 

piper măcinat 


sare 


Materii prime | U/M 


vinete 

roşii proaspete 
ulei 

usturoi 

ceapă 


piine albă 


sos tomat *) 
piper măcinat 


sare 


461. VARZĂ CU TĂIŢEI 


kg 


*) se preia reţeta respactivă. 


10 porţii 


Cantitate Gramaj pl. 
U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 0,500 
kg 2,500 
kg 0,200 
kg 0,001 
kg 0,030 


$ PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza se curăţă de cotor şi de frunzele de- 
preciate, se spală. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Din făină, ouă, sare şi circa 100 my apă, se 
frămîntă o cocă de tăiței se lasă în repaos 
circa 10 minute. Se întinde foi, se lasă să se 
sviînte, se fac sul şi se taie fiîşii subţiri, Se in- 
troduc în apă clocotită cu sare, se fierb, se 
adaugă apă rece și se răcesc 15 minute, se 
trec prin jet de apă rece, se scurg. Varza se 
înăbuşă în ulei, se adaugă sare, piper şi tăițeii 
fierţi. Se amestecă pentru uniformizare şi se 
introduc în cuptor, circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


462. VINETE BULGĂREȘTI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
brută pt. 


1,800 
0,500 250 g 
0,200 
0,030 
0,250 
0,150 
0,050 
0,500 
0,002 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se curăţă, se taie în două 
pe lungime, se scoate miezul şi se taie cuburi 
mici. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc, se taie 
felii. Usturoiul se curăţă, se taie mărunt. Pii- 
nea se taie cuburi. Pătrunjelul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Vinetele se prăjesc în 125 pg ulei. Separat 
ceapa se iînăbușă în, 50 g ulei şi 100 ml apă, 
se adaugă roşii şi miezul de la vinete, usturoi, 
sare, piper, pîine şi pătrunjel verde. Se ames- 
tecă bine pentru omogenizare şi se continuă 
fierberea circa 10 minute. Cu această compo- 
ziţie se umplu vinetele, se aşază într-o tavă 
unsă cu ulei (25 g), se adaugă circa 100 ml apă 
şi se introduce tava la cuptor, timp de 20 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, iar sosul 
în sosieră, Se serveşte cald, cu sos tomat dea- 
supra. 
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Materii prime | U/M 


— vinete 
— ceapă 
— ulei 


— ardei gras 


kg 
kg 
kg 


— pătrunjel verde kg 


— usturoi 
— vin alb 


— roşii proaspete 
sau conservă 


— pastă tomate 
— frunze ţelină 
— piper măcinat 


— sare 


Materii prime 


— vinete 
— făină 
— ouă 
— ulei 
— pesmet 


— sale 
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Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 
2,000 
0,700 
0,200 
0,400 
0,050 
0,050 
0,100 


0,500 
0,250 


0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 
1,500 
0,100 
0,150 
0,125 
0,175 
0,020 


463. VINETE ÎMPANATE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


259 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Usturoiul se curăţă, se spală, se taie felii. 
Vinetele se spală, se curăță de coajă în fişii. 
Restul suprafeţei, se lasă cu coajă. se lasă co- 
diţa, se crestează pe lungime, pe suprafaţa 
curățată, se împănează cu usturoi (25 g) şi se 
sărează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Ardeiul gras, se spală, se curăţă de semințe, 
se taie fişii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mai mare. Roşiile proaspete, se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii, se 
păstrează netăiate 10 jumătăţi de roșii. În ca- 
zul folosirii conservelor, acestea se taie. Pasta 
de tomate, se diluează. Frunzele de țelină se 
curăţă, se spală, se taie mai mari. 


Tehnica preparării 


În tava unsă cu 50 g ulei, se aşază vinetele 
împănate cu usturoi, se introduc la cuptor 15 
minute, apoi se răcesc. Ceapa se înăbușă în 150 
g ulei cu 150 ml apă, se adaugă pătrunjel 
verde, ardei, frunze de ţelină, restul de usturoi, 
roşiile tăiate felii, piper, sare şi pastă de to- 
mate. Se amestecă pentru uniformizare. Cu o 
parte din această compoziţie, se împănează vi- 
netele, iar restul se toamă în tavă, pe lingă 
vinete ; deasupra fiecărei vinete, se aşază o 
jumătate de roșie, se introduce din nou tava 
la cuptor pentru 20 minute. Înainte de a se 
scoate preparatul din cuptor, se toamă vinul 
şi se presară restul de pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 
cald sau rece. 


464, VINETE PANE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se curăță de coajă şi se 
taie felii rotunde, cu grosimea de 3—5 mm. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se sparg într-un castron şi se 
bat bine pînă se omogenizează. Făina şi pesme- 
tul se cern, 


Tehnica preparării 


Feliile de vinete se sărează, se trec prin făină, 
0uă şi pesmet şi: se prăjesc în ulei pe ambele 


părți. 
Prezentarea şi servirea 


Vinetele pane se prezintă pe platou sau far- 
furie. Se servesc calde, 


465. VINETE PROVINCIAL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Vinetele se spală, se curăță şi se taie în două 


Cantiiate | G j pt. ş ; 
Materii prime | Um | bruta pi. | o porție de pe lungime, se scoata miezul care se taie cu- 
10 porţii | produs finit buri. Usturoiul şi ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Roşiile se spală, se opăresc, se 
— vinete kg 1,800 decojesc şi se taie felii. Pîinea se taie cuburi 
caca E mici. Pătrunjelul verde. se curăţă, se spală, se 
— roşii proaspete kg 0,800 250 g taie mărunt. 
sau conservă kg 0,400 
| Tehnica preparării 
— ulei kg 0,250 Din 50 g ulei, 300 g roşii proaspete sau 
— ceapă kg 0,350 (150 g roşii conservă) şi 100 g ceapă, se pre- 
fi pară sosul de roşii, Vinetele se prăjesc în 125 g 
— usturoi kg 0,050 ulei. Ceapa se înăbușă în 50 g ulei cu 100 ml 
acad d geti Nur e ă A apă, se adaugă roşii, miezul de vinete, usturoi, 
pătoinjel, verde, se. «0,099 sare, piper, piine şi jumătate din cantitatea de 
— piine albă kg 0,150 pătrunjel! verde. Se amestecă pentru uniformi- 
| ai k 0.002 zare, se fierb circa 10 minute. Cu această com- 
— Piper măcinat kg „002 poziție se umplu vinetele, se aşază în tava 
— sare kg 0,030 unsă cu 25 g ulei. Se adaugă 100 ml apă şi se 
ae ae d introduce la cuptor pentru gratinare. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de roșii şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 
466. VOL — AU — VENT CU LEGUME 
ŞI CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Edi Cantitate zramaj pt. SE Pperațit pregătitoare 
Materii prime | U!M | brută pt. | o porţie de Morcovii şi țelina se curăţă, se spală, se taie 
10 porții | produs finit cuburi, se introduc în apă cu sare, se fierb, se 
scurg de lichid şi se răcesc. Cartofii se spală, 
—— MOIrCovI kg 0,200 se introduc în apă cu sare, se fierb în coajă, 
— ţelină rădăcină kg 0,200 se scurg, se curăţă coaja şi se taie cuburi mlici. 
“tofi k 0.500 210 g Mazărea şi fasolea proaspătă se curăţă, se spală, 
> SaDLORE 8 să se introduc în apă cu sare, se fierb, se scurg 
— mazăre şi se răcesc. În cazul folosirii de mazăre şi fa- 
proaspălă sau kg 0,250 sole conservă, se scurg de lichid, se trec prin 
conservă lg 0,150 jet de apă rece şi se scurg ; fasolea se taie în 
Zpăsă (E bucăţi. Ciupercile proaspete se curăță, se spală 
proaspătă sau kg 0,270 în a Ci ape, se Ip Rodut În pa cu sare, 
GORE si kg 0'150 se fierb, se scurg și se taie lame. În cazul folo- 
pati i sirii de ciuperci conservă, se scurg de lichid, 
— făină kg 0,100 se trec prin jet de apă rece şi se taie felii. 
— ciuperci Făina se cerne. 
proaspete sau kg 0,200 Tehnica preparării 
conservă kg 0,100 Făina se dizolvă în 100 ml lapte rece, se 
— unt kg 0,150 adaugă 100 g unt și se fierbe 20 minute, ames- 
- tecînd continuu, pentru a nu se forma aglome- 
— smîntină kg 0,200 rări. La compoziția obţinută se adaugă morcovi, 
— lapte 1 0,700 țelină, cartofi, mazăre, fasole, ciuperci, smîn- 
Path măcinat. k 0,002 tînă, piper şi sare şi se amestecă pentru unifor- 
PPRr Ei ui mizare. Cu amestecul de legume obținut se 
— Yol-au-vent*)  bue 10 umplu vol-au-vent-urile. 
— sare kg 0,020 Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) se preia reţeta respectivă, rie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 
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467. VOL — AU —VENT CU LEGUME 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— morcovi kg 0,200 
— elină rădăcină kg 0,200 
— cartofi kg 9,500 
— mazăre 
proaspătă sau kg 0,250 
conservă kg 0,150 
— fasole 
proaspătă sau kg 0,270 
CONSErVĂ kg 0,150 
— făină kg 0,100 
— unt kg 0,150 
— smîntînă kg 0,200 
— lapte l 0,700 


— piper măcinat kg 0,002 
— vol-au-vent *) buc 10 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii şi ţelina se curăță, se spală, se taie 
cuburi, se introduc în apă cu sare, se fierb, se 
scurg de lichid și se răcesc. Cartofii se spală, 
se introduc în apă cu sare, se fierb în coajă, 
se scurg, se curăță coaja şi se taie cuburi mici. 
Mazărea și fasolea proaspătă se curăţă, se spală, 
se introduc în apă cu sare, se fierb, se scurg 
şi se răcesc. În cazul folosirii de mazăre şi fa- 
sole conservă, se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se scurg, Fasolea se taie 
bucăţi. Făina se cerne. Vol-au-vent-urile se pre” 
pară, folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Făina se dizolvă în 100 ml lapte rece, se 
adaugă 100 g unt, restul de lapte și sa fierbe 
20 minute, amestecîndu-se continuu, pentru a 
nu se forma aglomerări. Se adaugă morcovi, 
țelină, cartofi, mazăre, fasole, smîntină, piper 
şi sare şi se amestecă pentru uniformizare. Cu 
compoziţia obținută, se umplu vol-au-vent-urile. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


b. PREPARATE DIN LEGUME CU SUPĂ DE OASE 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

J 10 porţii 
— andive kg 2,000 
— unt kg 0,150 
— vin alb l 0,075 
— rom l 0,020 


— supă de oase*) kg 0,700 
— piper boabe kg 0,002 


— sare jicei 0,020 


*) se preia rețeta respectivă, 
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468. ANDIVE BREZE 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


139 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Andivele se curăță, se spală, în mai multe 
ape şi se crestează în patru. 
Tehnica preparării 
Andivele se înăbușă în unt și se adaugă supă 
de oase și sare. După ce s-au înăbușit se ada- 
ugă piper, vin şi rom; se continuă fierberea, 
pînă se reduce cantitatea de lichid la jumătate. 


Prezentarea și servirea 


i epratul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald. 


469. BUDINCĂ CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
i 10 porţii produs finit 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 

— unt “kg 0,100 mai multe ape. În cazul folosirii de ciuperci 
— ulei kg 0,050 conservă se scurge lichidul, se trec prin jet 
— făină kg 0,200  — budincă de apă rece, se scurg; ciupercile care se folo- 
— lapte ] 1,090 100 g sesc pentru sos se taie mărunt, iar cele pentru 
— ouă kg 0,200 — sos 70g compoziția de budincă se taie felii. Pătrunjelul 
— Pătrunjel verde kg 0,030 verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
— ciuperci Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, 

proaspete sau lkg 0,300 se trec prin jet de apă rece. 

conservă kg 0,150 : Ă Lua 
— piper măcinat kg 0,001 Tehnica preparării 
— sare kg 0,020 În untul topit (75 g), se adaugă făina dizol- 
Pentru sos vată în lapte rece, sare. Se fierbe 10 minute, 
— ulei kg 0,050 se adaugă ciupercile înăbușite în ulei, ouă, 
_— făină kg 0,025 pătrunjel verde şi piper şi se amestecă. În tava 
— pătrunjel verde kg 0,020 unsă cu unt se toarnă compoziţia obţinută și 
— smântână kg 0,150 se introduce în cuptor. Se prepară sosul din 
— supă de oase*) kg 0,500 ciuperci înăbuşite în 50 g ulei, se adaugă făina 
— ciuperci dizolvată în 50 g supă de oase. Se continuă fier- 

proaspete sau kg 0,200 berea circa 20 minute adăugindu-se cantitatea 

conservă lg 0,100 rămasă din supa de oase, smîntîna, sare, piper 
— piper măcinat kg 0,001 şi pătrunjel verde. 
— sare kg 0,010 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi separat sosul în sosieră, Se serveşte cald. 


+) se preia reţeta respectivă. 


410. GOGOŞARI CU OREZ ŞI OCHIURI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de i: i A, a y 
10 porţii produs finit Gogoşarii se spală, se prăjesc în untură sau 
ulei (75 g), se curăţă de pielițe, cotoare şi se- 
— gogoşari kg 2,000 minţe. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, 
Ă 0.300 = Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
cite a “e j 350 g fierbe. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
— ceapă kg 0,200 se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
RR 5 A de și se .. prin jet de apă rece. Pasta de 
— unt . S ) oma iluează s se. , 
ulei *) a 0'150 te se a cu e oase. (200 g) 
atata fig 1.000 ehnica preparării 


Ceapa şi orezul se înăbușă în untură sau 
— pastă de tomate kg 0,100 ulei, se adaugă pastă de tomate, sare, supă de 
oase, se fierb şi se introduc în cuptor. La ore- 


— supă de oase **) kg 1,000 zul fiert se adaugă pătrunjel verde (jumătate 


— pătrunjel verde kg 0,050 din cantitate), piper, se amestecă pînă la omo- 
genizare și se răceşte. Gogoșarii se umplu cu 
— oţet 99 l 0,020 compoziţia rezultată, Ouăle se sparg unul cîte 


unul şi se introduc pe rînd într-un vas cu apă 
clocotită, sare şi oţet. Cînd sînt gata, se scot, 
i Gălpă kg 0,030 se ţin în apă rece se așază deasupra gogoșarilor 
umpluţi cu orez şi se adaugă pătrunjel verde. 


— piper măcinat kg 0,002 


*) numai cînd nu există untură, Prezentarea și servirea 


**) se preia reţeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece, 
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471. MUSACA DIN LEGUME „GRĂDINAR“ 


Cantitale Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— untură sau kg 0,200 
ulei **%) kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 280 g 
— orez kg 0,150 
— morcovi kg 0,200 


— elină rădăcină kg 0,300 
— varză dulce kg 0,300 


— dovlecei kg 0,300 
— cartofi kg 0,500 
— roşii kg 0,800 


— fasole verde 
proaspătă sau kg. 0,550 


conservă kg 0,300 
— ouă lg 0,200 
— lapte ) 0,400 
— făină kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— supă de oase”) kg 0,500 


— smîntînă lg 0,200 
— piper măcinat kg UUU2 
— sare lg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii (peş- 
tişori). Orezul se alege de impurități, se spală 
în mai multe ape. Morcovii se curăţă de coajă, 
se spală şi se taie rondele subțiri. Țelina să 
curăţă de coajă, se spală și se taie felii subțiri. 
Varza albă se curăţă de cotor şi de frunzele 
depreciate, se spală în mai multe ape reci, 
Dovleceii se curăță de coajă, se spală şi se taie 
rondele. Cartofii se curăță, se spală şi se taie 
felii. Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc, 
se scot seminţele și se taie felii. Fasolea proas- 
pătă se curăţă, se spală, se introduce în apă 
cu sare, se fierbe, se scurge, se răceşte şi se 
taie bucăţi. În cazul folosirii de fasole conservă, 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece 
şi se taie bucăţi. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa, morcovii, ţelina, varza, dovleceii și 
cartofii se înăbuşă în 150 g untură sau ulei cu 
100 g supă. Se adaugă sare şi piper. Orezul se 
înăbuşă în 25 g untură sau ulei, se adaugă 
supă de oase, se introduce vasul la cuptor şi 
se continuă fierberea. În tava unsă cu 25 g 
untură sau ulej se aşază în straturi : legumele 
înăbușite, orez, fasole verde, jumătate din can- 
titatea de roșii și restul de legume şi roşii. Din 
făina dizolvată în 100 ml lapte, ouă şi smîn- 
tină se prepară o compoziţie care se toarnă 
deasupra legumelor aşezate în tavă. Se presară 
pătrunjel verde şi se introduce la cuptor, pen- 
tru gratinare. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


412. PILAF CU CIUPERCI ŞI SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— orez kg 0,600 
— sos de 
smîntînă *) kg 1,000 300 g 
— margarină sau kg 0,150 
unt **) kg 0,150 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,400 
conservă kg 0,200 
— supă de oase*) kg 1,500 
— sare kg 0,030 


*) se preiau reţetele respective. 
**) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală în 
mai multe ape reci. Ciupercile proaspete se 
curăță, se spală în mai multe ape şi se taie 
lame. În cazul folosirii ciupercilor conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, 
se scurg, se taie lame. Supa de oase şi sosul 
de smîntînă se prepară folosind reţetele res- 
pective. 
Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbuşă în 50 e margarină, sau 
unt. Separat orezul se înăbuşă în 100 g mar- 
garină sau unt; se adaugă 1,5 kg supă, sare 
şi se fierbe circa: 10 minute. Peste orezul fiert 
se adaugă ciuperci şi se introduc la cuptor 20 
de minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de smîntină, Se servește cald. 


473. PILAF CU CIUPERCI ȘI CAŞCAVAL 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

i 10 porţii produs finit 
— orez kg 0,600 

— ciuperci 250 g 

proaspete sau kg 0,500 
conservă lkg 0,250 
— caşcaval kg 0,150 
— supă de oase”) kg 1,500 
— unt kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape și se taie lame. Cind se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece, se taie lame. Caşcavalul 
se curăță de coajă şi se rade. Ceapa se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități și se spală. Supa de oase se prepară 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g. unt, se adaugă 
ciuperci şi se continuă înăbuşirea. Se adaugă 
orez, supa de oase (1,5 kg), sare şi se fierb 
circa 5—10 minute. Se introduc la cuptor cu 
vas acoperit, circa 20 de minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă. pe platou sau farfu- 


rie, cu caşcaval ras şi unt topit deasupra. Se 
serveşte cald. 


474. PILAF DIN DOVLECEI 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
1 10 porţii | produs finit 
— dovlecei 
proaspeţi sau kg 1,800 
conservă kg 1,000 300 g 
— ceapă kg 0,200 
— orez kg 0.500 
— ulei kg 0,150 
— margarină kg 0,075 
sau unt **) kg 0,075 


— mărar verde kg 0,050 
— supă de oase*) kg 1,500 
— sare kg 0,030 
e A O ft ee a e A cae e ee aa 


*) se preia reţeta respectivă. 
**) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operuţii pregătitoare 


Dovleceii proaspeți se spală, se curăţă de 
coajă, semințe, se taie cuburi. Cînd se folosesc 
dovlecei conservă: se scurg de lichid şi se taie 
cuburi. Orezul se alege de impurități şi se 
spală în mai multe ape. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Mărarul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Supa de oase 
se prepară folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


În ulei se înăbușă orezul, ceapa și dovleceii. 
Se adaugă supa de oase, sare iar cînd dă în 
fiert se adaugă jumătate din cantitatea de mă- 
rar verde. Se introduce vasul acoperit în cup- 
tor cu o temperatură moderată, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu mărar verde și margarină sau unt topit 
deasupra. Se serveşte cald. 
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475. RIZOTO MILANEZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Orezul se curăţă de impurități, se spală în 
mai multe ape și se scurge de apă. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală în mai multe 


[zi Cantitate | Gramaj pt. ape şi se taie lame. În cazul folosirii ciupercilor 
Male Pale [una fig alege conservă, se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece, se scurg şi se taie lame. Şunca pre- 
orez kg 0,600 sată se taie felii subţiri. Cașcavalul se curăţă 
az de coajă şi se rade. Supa de oase şi sosul to- 

ji Po a E pa 300 g mat se prepară, folosind reţetele respective. 


i Fi ŞI ă 2 Ş p .. 
şuncă presată kg 0,200 Tehnica preparării 


ciuperci 


proaspete sau kg 0,500 Orezul se înăbușă în 100 g margarină sau 
conservă kg 0,250 unt se adaugă supă de oase, sare se fierbe 5 
minute, apoi se acoperă vasul cu capac, se în- 

caşcaval kg 0,150 troduce la cuptor şi se continuă fierberea circa 
supă de oase*) kg 1,500 20 minute. Ciupercile se înăbușă în restul de 
margarină sau unt, se adaugă şuncă continuîn- 

sos tomat *) kg 1,900 ni înăbuşirea încă 10 minute, se adaugă 
sare kg 0,030 300 g sos tomat şi se mai fierb circa 5 minute, 
- Sapte apoi se păstrează la cald (bain — marie). În 

momentul servirii, se pun într-o formă, ciu- 

se preiau reţetele respective. perci cu şuncă, apoi pilaful, se presează bine şi 


2 [i €. ] . : - x . 
numai cînd nu există margarină se răstoarnă pe farfurie sau platou, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe farfurie sau pla- 


tou, cu caşcaval ras deasupra şi sos tomat. Se 
serveşte cald. 


476. RIZOTO CU ŞUNCĂ ȘI ŞVAIȚER 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj Di 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de K APE 3 
| 10 porţii produs finit Orezul se alege de impurități şi se spală în 


n mai multe ape. Șunca se taie felii înguste, 
orez kg 0,600 Șvaiţerul se curăță de coajă şi se rade. Se pre- 
pară supa de oase, folosind rețeta respectivă. 


margarină sau kg 0,150 

unt %*) lg 0150 220 g | Ș 

şuncă presată kg 0.250 Tehnica preparării 

svăltel kg 0.100 Orezul se  înăbușă în  margarină sau unt 


(100 g), se adaugă supă de oase, sare, piper și 
supă de oase?) kg 1,500 se introduce vasul acoperit la cuptor, circa 20 

, zoinat. k 0,001 minute. După fierbere se porţionează sub di- 
Piper acne e 025 ferite forme, deasupra se aşază şuncă, şvaițer 
sare kg 0,02 ras și bucăţi de margarină sau unt şi se grati- 
SEE: nează la cuptor. 


se preia reţeta respectivă. 


**) numai cind nu există margarină. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 
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.) 


Materii prime U/M 
varză albă kg 
smîntînă kg 


supă de oase”) kg 
piper măcinat kg 
margarină sau kg 
unt *) kg 


sare kg 


se preia rețeta respectivă. 
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Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


4,500 
0,400 
0,800 
0,002 


0,100 
0,100 


0,030 


**) numai cind nu există margariuă, 


( 


„VARZĂ ALBĂ AŞEZATĂ 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza albă se curăță de cotoare şi de frun- 
zele depreciate, se spală în mai multe ape, se 
opărește în apă cu sare, se stoarce, se răcește 
şi se taie felii de circa 1 cm. Supa de oase se 
prepară, folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Într-un vas în care s-a topit 100 g marga- 
rină sau unt se așază, în straturi, feliile de 
varză, adăugind sare şi piper. Peste varză se 
toarnă supa de oase şi se fierb 30 minute. La 
sfirşitul fierberii, se adaugă smîntîna. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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B. MÎNCĂRURI CU PEŞTE 


4178. CARAS PRĂJIT 
PROCES TEHNOLOGIC 


ie | Cantitate | Gramaj pt. 
salas da oa Sa do eliza păi eg ca Operații pregătitoare i 
= Peştele se curăță de solzi, se eviscerează, se 
— caras cu cap kg 1,700 spală şi se sărează. Făina se cerne. Laptele se 
— ulei kg 0,150 llerbe: 
100 g Tehni iii 
Si făină kg 0,150 ehnica preparari 
$ ca Peştele şe trece prin lapte şi fâinâ ameste- 
— boia de ardei cată cu boia. Se prăjeşte în ulei. 
dulce kg 0,002 Prezentarea şi servirea 
— lapte l 0,150 Peştele se prezintă pe platou sau farfurie. 
— sare kg 0,030 Se serveşte cald. Se poate servi porționat (0 
a pute ms Ci porţie de 100 g, sau la kilogram, cintărindu-se). 
479. CRAP CU MĂSLINE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăţă, se porţionează, se spală şi 
Cantitate | Gramaj pt. se sărează. Măslinele se opăresc şi se ţin în apă 
Materii prime U/M | brută pt. [o porţie de rece. Arpagicul se opăreşte şi se curăță de 
| 10 porţii |produs finit > See , O ora i, y 
coajă. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
— crab fără k 1,400 runt. Lămiia se spală ; jumătate se taie rondele 
ii dai ebiaca E subțiri şi din restul se extrage sucul. Făina se 
E. : 0.150 cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală și 
tai kg ai za Pee se taie mărunt, Pasta de tomate se diluează în 
— ceapă le 000 - mn mea OO apă: 
25 g Tehnica preparării 
— măsline kg 0,250 — sos Bucăţile de pește se aşază într-o tavă cu 50 
— lămtie le 0,100 150 g £ ulei și se introduc în cuptor cu temperatură 
$ e moderată, pentru a se frige. Ceapa se înăbuşă 
— arpagic kg 0,400 în ulei (50 g) cu apă (50 ml), la care se adaugă 
— pastă pasta de tomate, făina dizolvată în apă rece, 
de tomate kg 0,100 apă (1 1), piper. sare şi se fierbe. Arpagicul se 
E a ] 0.100 înăbușă în 50 g ulei, se adaugă în sos cu măs- 
= Va , line şi se fierb 20 minute. Sosul obţinut se 
— făină kg 0,050 toarnă în tavă peste bucăţile de peşte. Spre sfir- 
pe xi A 0.001 şitul fierberii, se adaugă vin, suc de lămiie, pă- 
Piper man 8 j trunjel verde şi se introduc la cuptor circa 5 
— pătrunjel verde kg 0,050 minute. 
— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de lămiie şi pătrunjel verde dea- 
supra. 
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480. CRAP CU OREZ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— pește 
— orez kg 0,700 100 g 
— orez 
— ulei kg 0,200 200 g 
— pastă 
de tomate kg 0,050 
— ceapă leg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,600 
sau conservă kg 0,300 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală şi se porţionează 
în 10 bucăţi, Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități și se 
spală. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie jumătăţi. Pasta de tomate 
se diluează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 100 ml 
apă. Se adaugă orez şi se continuă înăbușirea, 
Se adaugă pastă de tomate, piper, sare, apă 
fiartă (1,5 1) şi se fierb circa 30 minute. Bucă- 
țile de peşte se așază peste compoziția obţi- 
nută, deasupra se pun jumătăţi da roşii, se a- 
daugă ulei şi se introduc în cuptor circa 15 mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


481. CRAP CU SOS DE VIN ROȘU 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porții |produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— Vin roşu ) 0,200 
— peşte 

— ulei kg 0,200 100 g 
— morcovi kg 0,150 — legume 
— ceapă kg 0,100 CU g 
— piper măcinat kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— arpagic kg 0,400 
— ciuperci 

proaspete kg 0,600 

sau conservă kg 0,300 
— pastă 

de tomate kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală, se porționează în 
10 bucăţi şi se sărează, Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taia mărunt. Arpagicul se opăreşte şi se 
curăță de coajă. Morcovii şi ciupercile se cu- 
răță, se spală şi se taie bucăţi, Cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi se 
taie cuburi. Pasta de tomate se diluează în 100 
ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se așază într-o tavă cu 50 
g ulei şi piper și se introduc în cuptor, circa 
15 minute. Arpagicul, ciupercile, morcovii şi 
ceapa se înăbuşă în restul de ulei, cu 150 ml 
apă. Se adaugă făină dizolvată cu 150 ml apă 
rece, pastă de tomate, sare şi vin. În sosul cu 
legume se așază bucățile de peşte şi se introduc 
din nou în cuptor 10 minute, la o tempera- 
tură moderată. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 


482. CRAP CU SOS MADERA (MATELOT) 


Materii prime 


crap fără cap 
unt 

morcovi 

ceapă 

arpagic 

piper măcinat 
ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
sos Madera *) 
Vin TOŞU 
pătrunje! verde 
ulei 

roşii proaspete 
sau conservă 


sare 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


Cantitate 
brută pt, 
10 porţii 
1,400 
0,050 
0,100 
0,100 
0,400 
0,002 


1,000 
0,500 
0,300 
0,150 
0,050 
0,050 
0,400 
0,200 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşie 
100 g 
— garni- 
tură 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se curăţă, se spală şi se porționează. 
Nlorcovii se curăţă, se spală şi se taie cuburi 
mici. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Arpagicul se opărește şi se curăţă. Ciu- 
percile proaspete se curăță, se spală în mai 
multe ape și se taie cuburi. Cînd se folosese 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se spală 
și se taie cuburi. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Roșiile proaspete se 
spală, se opăresc, se curăţă de pielițe şi se taie 
sferturi, 


Tehnica preparării 


Se unge o tavă cu ulei, se aşază bucăţile de 
pește, se presară cu sare şi se introduc la cup- 
tor circa 15 minute. Se scurge uleiul rămas în 
alt vas, în care se înăbușă ceapă, arpagic, mor- 
covi şi se adaugă piper. Separat, ciupercile se 
înăbuşă în unt. Legumele înăbușite la care se 
adaugă pătrunjelul verde, se amestecă cu sos 
Madera. Peste legume se așază bucăţile de 
pește, cu roşii deasupra. Se adaugă vin și se 
introduce la cuptor 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou pescărese 
sau farfurie. Se servește cald sau rece, 


493. CRAP CU VERDEŢUERI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


— crap fără cap 

— ulei 

— pastă tomate 
— roşii proaspete 

sau conservă 

— cartofi 

— ardei gras 

— vin alb 

— ceapă 

— mărar verde 

— pătrunjel verde 

— cimbru 

-— piper măcinat 
— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 
lg 


kg 


1,400 
0,150 
0,100 
0,500 
0,250 
1,000 
0,400 
0,100 
0,150 
0,100 
0,100 
0,002 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 
100 g 
— sos 
130 g 


MII CI ie 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare” 


Peştele se curăță, se spală, se porţionează și 
se sărează. Ardeiul gras și ceapa se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Cartofii se curăță, se 
spală, se taie cuburi mici. Pătrunjelul şi mă- 
rarul verde se curăţă, se spală și se taie bucăţi 
mai mari. Roşiile proaspete se curăţă, se spală 
și se taie felii. Pasta de tomate se diluează în 
200 ml apă. 


Tehnica preparării 

Se unge o tavă cu ulei (50 g), se așază bu- 
cățile de peşte, se adaugă apă (50 ml) şi se. 
introduce la cuptor. În ulei (100 g), se înăbușă 
ceapă, ardei gras, se adaugă pasta de tomate, 
sare, piper, cimbru, cartofi, pătrunjel şi mărar 
verde. Se fierb circa 5 minute. În compoziţia 
obținută se aşază bucăţile de peşte iar peste 
ele roşii şi se introduc la cuptor, circa 20 mi- 
nute. Cu 5 minute înainte de a fi scos din cup- 
tor, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatui se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece sau cald. 
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Materii prime | U/M 


— crap fără cap 

— ceapă 

—— ardei gras 

— piper măcinat 

— cimbru 

— ulei 

— ouă 

— roșii proaspete 
sau conservă 

— sare 


Materii prime 


— crap fără cap 
— ulei 

— făină 

— ouă 

— pesmet 

— sare 
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Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,400 
0,300 
0,500 
0,002 
0,002 
0,150 
0,100 
0,500 
0,250 
0,030 


Cantitate 

brută pt. 
10 porţii 
1,150 
0,200 
0,075 
0,150 
0,200 
0,020 


484. CRAP MARINĂRESC 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— peşte 
100 g 
— garni- 
tură 
şi sos 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăță, se spală, se porționează şi 
se sărează. Roșiile proaspete se spală, se opă- 
resc şi se decojesc; 5 bucăţi se taie în jumă- 
tăţi, iar restul se taie felii. Ardeiul gras şi ceapa, 
se curăţă, se spală și se taie felii. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, se fierb pînă ajung de consistenţă tare, 
se răcesc, se curăță de coajă şi sc taie felii, 


Tehnica preparării 


Ceapa şi ardeiul gras se înăbușă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă roşii, piper. cimbru, 
sare, circa 750 ml apă fiartă şi se ficrb 15—20 
minute. Compoziţia obţinută se aşază într-o 
tavă, se adaugă bucăţile de peşte cu roşiile ju- 
mătăți deasupra. Se stropesc cu restul de ulei 
și se introduc în cuptor, la temperatură mo- 
derată, circa 30 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu felii de ou fiert deasupra. Se servește 
cald. 


485. CRAP PANE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se porţionează, se spală şi 
se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se 
cern. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se trec prin făină, ou, pes- 
met şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece. Se poate servi și 
cu garnitură de cartofi natur, cu pătrunjel ver- 
de deaşupra şi lămiie. 


Materii prime | U/M 


— crap fără cap kg 
— usturoi kg 
— ulei kg 
— ardei gras kg 
— pastă de tomate ku 
— roșii proaspete kg 
sau conservă kg 
— cimbru kg 
— piper măcinat kg 
— vin alb ] 
— pătrunjel verde kg 
— sare kg 
Materii prime | U/M | 
— crap fără cap kg 
— varză albă 
murată kg 
— ulei kg 
— roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
— pastă de tomate kg 
— ceapă kg 
— vin alb l 
— foi dafin kg 
— cimbru kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


486. CRAP PESCĂRESC 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 
1,400 
0,050 — peşte 
0,150 100 a 
0,200 . sQs 

f 100 g 
0,050 
0,400 
0,200 
0,002 
0,002 
0,100 
0,050 
0.030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare i 


Crapul se curăţă, se spală, se porţionează în 
10 bucăţi și se sărează. Ardeiul gras se curăță, 
se spală şi se taie fişii. Roşiile proaspete se 
spală, se -opăresc, se decojesc şi se taie felii: 
Pasta de tomate se diluează în 50 ml apă. Ustu- 
roiul şi pătrunijelul verde se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de crap se așază într-o tavă cu 
100 g ulei, cimbru și jumătate din cantitatea 
de piper, se introduc în cuptor și se frig. Se 
adaugă: ardei gras, 50 g ulei, roșii, pastă de 
tomate, usturoi, piper şi. se introduce tava din 
nou în cuptor încă 30 minute, Spre sfîrşitul 
fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 


481. CRAP PE VARZĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. |o porţie de 
10 porții | produs finit 
1,400 
3,500 Peste a 
0,250 — varză 
0,500 130 g 
0,250 

0,050 

0,200 

0,100 

0,00025 

0,001 

0,002 

0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăță, se spală, se porționează în 
10 bucăţi și se sărează. Varza murată se spală, 
se înlătură frunzele depreciate și se taie fişii 
subțiri. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc şi se taie în sferturi. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se aşază într-o tavă cu 
50 g ulei şi se introduc în cuptor circa 10 
minute şi se frig. Ceapa şi varza se înăbuşă 
în restul de ulei cu 200 ml apă. Se adaugă 
pasta de tomate, piper, foi de dafin, cimbru 
și apă fiartă (circa 1 litru). Cînd varza este 
fiartă, se aşază deasupra bucăţile de pește, ro- 
şii şi se adaugă vin, se introduce în cuptor la 
o temperatură moderată circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece. 
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488. CRAP PORTUGHEZ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
| 10 porţii |produs finit 


— crap fără cap lkg 1,400 
— ulei kg 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăță, se spală, se porţionează în 
10 bucăți și se sărează. Ceapa se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc și se decojesc; 1 kg se taie 
în cuburi, iar 500 g se taie în jumătăţi. Făina 
se cere. Pasta de tomate se diluează în 100 
ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Lămiia se spală şi se taie în 
sferturi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se introduc la cuptor într-o 
tavă cu 100 g ulei și se frig. Ceapa se înăbușă 
în 50 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă făina 
dizolvată în 100 ml apă, roşii tăiate cuburi, 
pastă de tomate, apă fiartă (1,5 |) şi sare. Se 
fierbe totul pînă se obţine un sos care se stre- 
coară peste bucăţile de peşte, adăugindu-se vin, 


„piper şi jumătăți de roşii. Se introduce la cup- 


tor 15—20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu lămiie şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald sau rece. 


489. CRAP PRĂJIT 


— pește 
— roşii proaspete kg 1,500 100 g 
sau conservă kg 0,750 — sos cu 
— ceapă kg 0,200 0 g 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— lămîie kg 0,290 
— sâre kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— crap fără cap kg 1,450 


— ulei kg 0,150 
— făină kg 0,100 100 g 
— lapte ] 0,100 
— lămîie kg 0,250 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se curăţă, se porţionează și se spală 
cu apă rece. Făina se cerne. Laptele se fierbe 
și se răcește. Lămiile se spală şi se taie în 
sferturi. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se sărează, se trec prin 
lapte, făină şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu lămiie, 
Se serveşte cald sau rece. Se poate servi porțio- 
nat (o porţie 100 ge) sau la bucată, cîntărindu-se. 


490. CRAP PROVINCIAL 


Cantitate | Gramaj pt. 
Malerii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— crap fără cap ks 1,400 


— ceapă kg 0,150 
— peşte 
— ulei kg 0,150 100 g 
— roșii proaspete kg 1,000 — sos 

a 100 g 
sau conservă kg 0,500 
— pastă de tomate kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— usturoi lg 0,025 
— Yin alb 1 0,100 
— pătrunjel. verde kg 0,050 
— piper bnabe kg 0,001 
— sare lkg 0,025 

491. CRAP 

Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

10 porții produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— cartofi kg 3,000 — peşte 

— morcovi kg 0,100 100 g 
— cartofi 

— unt kg 0,050 200 g 

— ceapă kg 0,100 

— foi de dafin kg 0,00025 

— oţet 9* kg 0,010 

— sare kg 0,020 


— piper boabe kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală, se porționează în 
10 bucăţi. Ceapa și usturoiul se curăță, se spală 
și se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc şi se decojese și se taie cuburi ju- 
mătate din cantitate, iar cealaltă jumătate în 
felii. Pasta de tomate se diluează cu apă. Făina 
se cerne, Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se sărează, se aşază într-o 
tavă cu 50 g ulei şi se introduce la cuptor circa 
10 minute. Se înăbuşă ceapa în ulei (100 g) și 
puţină apă (100 ml), se adaugă făina dizolvată, 
pastă de tomate, usturoi și circa 400 ml apă, 
se fierb circa 15 minute. Se adaugă roșii tăiate 
cuburi, piper, sare şi vin. În sos se introduc 
bucăţile de peşte peste care se aşază cîte o 
felie de roşie, Se introduc la cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte rece, cu pătrunjel verde deasupra. 


RĂSOL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăță, se spală, se porționează și 
se sărează. Cartofii se curăță, se spală, se taie 
cuburi şi se fierb în «pă cu sare. Morcovii și 
ceapa se curăță, se spală şi se crestează în 
sferturi. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. . 


Tehnica preparării 
Morcovii şi ceapa se fierb în apă (circa 2 1) 
cu piper, foi de dafin şi sare, Cînd legumele sînt 
aproape fierte, se adaugă oțet şi bucăţile de 
pește. Se fierb 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu cartofi, pătrunjel verde şi unt topit 
deasupra. Se serveşte cald sau rece. 
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492. CRAP SÎRBESC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăţă, se porționează, se spală şi 
se sărează. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, 
se spală şi se taie cuburi. Ardeiul gras se cu- 
răță, se spală și se taie fişii subțiri. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc și 
se taie jumătăţi. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Cartofii și ardeii se înăbușă în 75 g ulei și 
75 ml'apă, se adaugă smiîntină, pătrunjel verde, 
boia și sare. Compoziţia se aşază într-o tavă. 
Deasupra se așază bucăţile de pește unse cu 
ulei, cu cîte o jumătate de roşie deasupra şi 
se introduc la cuptor circa 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


493. CRAP SPANIOL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăță,se spală, se porționează 
și se sărează. Usturoiul se curăță, se spală, se 
zdrobește împreună cu sare. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se ung cu ulei (100 g), se 
condimentează cu sare şi piper, se frig la gră- 
tar sau cuptor, se aşază pe platou. Oţetul și 50 g 
ulei se amestecă cu usturoi pisat, se toarnă 
peste bucăţile de peşte din platou. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


CRAP UMPLUT CU OREZ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | bruţă pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— crap fără cap kg 1,400 
— cartofi kg 3,000 
— smintină kg 0,200 — peşte 
— roşii proaspete kg 0,200 100 g 
sau conservă kg 0,100 — garni- 
— boia de ardei tură 
dulce kg 0,005 200 g 
— ardei gras kg 0,200 
— ulei kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finiţ 
— crap fără cap kg 1,400 
— ulei kg 0,150 
— usturoi kg 0,050 — pește 
— piper măcinat kg 0,002 100 g 
— otet 9% l 0,050 — sos 
— sare kg 0,030 30 g 
494. 
1 Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
e 72 10 porţii produs [init 
— crap cu cap kg 2,000 
— ceapă kg 0,250 
— pesmet kg 0,100 210 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— ouă kg 0,100 
— orez kg 0,100 
— ulei kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— hrean kg 0,200 
— oţet 9% ] 0,010 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăță, se spală și se sărează. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 
spală, se dezinlectează și se trec prin jet de 
apă rece, Pesmetul se cerne. Orczul se alege 
de impurități şi se spală. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Hreanul se 
curăță şi se rade. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 75 g ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă orez, piper, sare, 200 ml apă fiartă 
și se introduc în cuptor circa 15 minute. Se 
răceşte şi se adaugă ouă, pesmet și pătrunjel 
verde. Cu această compoziţie, se umplu Peștii, 
se cos, se introduc în cuptor într-o tavă unsă 
cu 75 g ulei şi se frig circa 20 minute. Hrea- 
nul se amestecă cu oţet, apă (100 ml) şi sare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu sos de hrean. Se serveşte rece, 


495. CRAP UNGURESC 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porlie de 
10 porţii produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— ceapă kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 150 g 
— ardei gras kg 0,100 
— costiță afumată kg 0,100 
— smîntînă kg 0,200 
— ulei kg 0,150 
— boia de ardei 
iute kg 0,001 
— cartofi kg 1,500 


— roşii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— cimbru kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peştele se curăţă, se porţionează, se spală şi 
se sărează. Cartofii, ceapa, ardeiul gras! se cu- 
răță, se spală şi se taie felii subţiri. Roșiile 
se curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc și 
se taie jumătăți. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Costiţa se taie fişii 
subţiri. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. 
Tehnica preparării 
Peștele uns cu 50 g ulei se așază într-o tavă 
şi se introduce la cuptor circa 15 minute. Ceapa, 
cartofii, ardeii se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă pastă de tomate, cimbru, 
costiță, boia, piper, sare, smîntînă şi circa 
500 ml apă. Legumele se așază într-o tavă, 
deasupra bucăţile de pește cu cite o jumătate 
de roşie şi se introduc la cuptor circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


496. FILE DE HEK PRĂJIT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10. porţii produs finit 
— file hek lkg 1,250 
— făină kg 0,150 
— ulei kg 0,150 100 g 
— lapte l 0,150 
— ouă kg 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 


— sare lg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de hek se spală, se sărează și se por- 
ționează. Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
trec prin jet de apă rece, Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Fileurile se țin în lapte 10 minute, apoi se 
trec prin făină amestecată cu boia, prin ou 
şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece. 


497. FILE DE MORUN SAU NISETRU (SIBERIAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— file de morun 
sau misetru kg 0,500 — peşte 
— salatăâlarus*) kg 0,750 35 g 
— aspic *) kg 0,250 salată 
— morcovi kg 0,025 95 g 
— ceapă kg 0,025 
— gogoșari roşii kg 0,025 
— pătrunjel 
"rădăcină şi 
păstîrnac kg 0,025 


— țelină rădăcină kg 0,025 


— piper boabe kg 0,0005 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,015 


*) se preiau reţelele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de morun (nisetru) se spală. Ceapa, 
pătrunjelul rădăcină, păstîrnacul rădăcină, mor- 
covii şi ţelina rădăcină, se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Aspicul (125 g) se topeşte şi se 
amestecă cu maioneză. Restul de aspia (125 g) 
se taie mărunt. Gogoşarii se spală şi se taie 
în diferite forme. 
Tehnica preparării 
Se fierb în apă clocotită morcovi, pătrunjel 
rădăcină, păstîrnac, ceapă, ţelină, piper boabe 
foi de dafin și sare. Se adaugă fileul de morun 
(nisetru) şi se continuă fierberea circa 10 mi- 
nute. Fileul fiert se răceşte și se taie felii. 
Salata a la rus se montează pe platou, deasu- 
pra se aşază bucăţile de pește şi se toarnă 
compoziţia din maioneză cu aspic. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din gogoșari roșii, legume fierte tăiate diferite 
forme şi bucăţi de aspic. Se serveşte rece, 
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498. FILE DE ŞALĂU CU CIUPERCI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 


— file de şalău kg 1,250 


— făină kg 0,175 
— unt kg 0,125 is, pesta, z 
— vin alb ] 0,100 — ciuperci 
— cașcaval kg 0,100 şi sos 
— ouă 125 g 
(4 gălbenușşuri) kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,500 
conservă kg 0,250 
— lapte i 0,750 
— lămiie kg 0,100 
— piper boabe kg 0,001 


— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de  șalău se spală, se  porționează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Ciupercile proaspete se spală în mai multe ape 
și se taie lame, Cînd se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid şi se trec prin jet de 
apă rece, se taie lame. Cașcavalul se curăţă 
de coajă şi se rade. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenuşurile de  albușuri. Laptele se fierbe. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Fileurile de şalău se fierb în apă cu sare, 
boabe de piper şi vin. Ciupercile se înăbuşă 
în unt (25 g) împreună cu ceapă. Separat, se 
prepară un sos din 100 g unt topit, făină di- 
zolvată în lapte rece (200 ml) și rantitatea ră- 
masă de lapte și se fierb 15 minute. Se răcește, 
se adaugă gălbenușuri, sare şi ciuperci și se 
toarnă peste bucăţile de peşte așezate pe pla- 
tou pescăresc. Se presară cașcaval ras deasupra 
și se introduce în cuptor pentru gratinare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămîie. Se servește cald. Se 
poate servi cu garnitură de cartofi natur. 


499. FILE DE ȘALĂU CU SALATĂ A LA RUS 
ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— file de şalău kg 0,600 


— salată a la — pește 
rus *) kg 0,400 45 g 
asnia * — salată 

— aspic*) kg 0,200 60 a 

— esenţă de — aspic 

— peşte *) kg 0,600 20 g 

— maioneză *) kg 0,200 

— gogoșşari roșii 
în oţet kg 0,050 

— salată verde kg 0,050 

— lămîie kg 0,100 

— sare kg 0,010 


DR A DI NIN CN AP ANN N a ONE Ea a ct? 
* se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de șalău se spală, se porționează, se 
bate puțin, se rulează. Gogoșarii roşii în oţet 
se curăţă, se spală și se taie în diferite forme 
pentru decor. Lămiîia se spală şi se taie rondele. 
Salata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. Salata. a la rus, aspi- 
cul, maioneza și esența de peşte se prepară 
folosind rețetele respective. 
Tehnica preparării 
Rulourile se uniformizează ca lungime (mar- 
ginile tăiate se introduc în interiorul acestora) ; 
se așază unul lîngă altul într-un vas și se 
toarnă peste ele esenţă de peşte fierbinte (pînă 
se acoperă rulourile). Vasul se acoperă cu un 
capac din hiîrtţie albă (ale cărui dimensiuni tre- 
buie să corespundă cu cele ale vasului). Rulou- 
rile se fierb pe plită, la foc moderat. După 
circa 5 minute de la primul clocot, se lasă ru- 
lourile să se răcească în zeama lor şi se scot 
pe un şervet curat. Salata a la rus se mon- 
tează pe platou (în aşa fel încît să formeze un 
suport pentru rulourile de peşte), iar peste a- 
ceasta se aşază rulourile de peşte cu decor din 
gogoşari și rondele de lămiie, se înnapează în 
aspic şi se ornează cu maioneză. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie cu decor din frumze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


500. FILE DE ȘALĂU CU SOS MADERA 


(HOTELIER) 
i Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime 


U;M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— file de șalău kg 1,250 


— ulei lg 0,150 asta 

— făină kg 01 i iri 

— lapte Și di00 1009 
i | , — sos şi 

— cluperci ciuperci 
proaspete sau kg 0,500 70 g 
conservă kg 0,250 

— sos Madera%) kg 0,509 

— unt kg 0,050 

— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta raspectivă. 


Operații pregătitoare 
Fileul de şalău se spală și se porționează. 
Făina se cerne. Ciupercile proaspete se curăţă, 
sq spală în mai multe ape, se scurg și se taie 
lame. Laptele se fierbe. Sosul Madera se în- 
călzește. 
Tehnica preparării 
Fileurile de şalău se sărează, se trec prin 
lapte şi făină şi se prăjesc în ulei. Separat, 
ciupercile se înăbușă în unt şi se adaugă în 
sosul Madera şi se fierb împreună circa 5 mi- 
nute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu sos Madera. Se poate servi cu garnitură 
de cartofi natur. Se serveşte cald. 


501. FILE DE ȘALĂU CU SOS MEUNIERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— file de şalău kg 1,250 

— făină kg 0,100 

— lapte l 0,100 — peşte 
za lei kg 0,150 100 g 

PASE E — sos 

— lămiie kg 0,100 30 g 
— sos Meunitre *) kg 0,300 

— sare lg 0,030 


=) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Fileul de șalău se spală și se porţionează. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. Laptele se fierbe. Sosul 'Meunitre se 
prepară folosind reţeta respectivă, 
Tehnica preparării 
Fileurile de șalău se sărează, se trec prin 
făină, lapte şi se prăjesc în ulei, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartfu- 
rie, cu sos Meuniere. Se poate servi cu garni- 
tură de cartofi natur. Se serveşte cald. 


502. FILE DE ŞALĂU FRANȚUZESC (ORLY) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime june brută pt. o porție de 
10 portii produs finit 
— file de șalău kg 1,250 
— făină kg 0,100 — peşte 
— ouă kg 0,150 100 g 
— sos 
— ulei kg 0,150 50 g 


— sos tomat *) kg 0,500 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de şalău se spală și se porţionează. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trea prin 
jet de apă rece, se separă gălbenuşurile de 
albuşuri. Sosul tomat se încălzeşte. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Făina se amestecă cu gălbenușurile de ou. 
Albuşurile bătute spumă, se adaugă la compozi- 
ţia din făină şi gălbenuşuri şi se amestecă pentru 
omogenizare. Fileurile se sărează, se trec prin 
această compoziţie și se prăjesc în ulei fierbinte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tomat. Se poate servi cu garnitură 
din cartofi natur. Se servește cald. 
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503. FILE DE ŞALĂU GRATINAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală şi se porţionează. 
Cașcavalul se curăță de coajă şi se rade. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se separă gălbenușurile de albușşuri. 
Ceapa se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Fileurile de şalău se fierb în apă cu sare, 
piper, foi de dafin, ceapă și vin. După fierbere, 
bucăţile de șalău se așază pe platou pescăresc. 
Separat se prepară un sos din unt încălzit la 
care se adaugă făină dizolvată în 100 ml lapte 
rece, cantitatea de lapte rămasă şi se fierbe 
19 minute. Se răcește, se adaugă gălbenușşuri 
și sare. Sosul obţinut sei toarnă peste bucăţile 
de șalău, se presară caşcaval ras şi se intro- 
duce la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se serveşte 
cald. 


504. FILE DE ŞALĂU PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— file de șalău kg 1,250 
— făină kg 0,175 — peşte 
— unt kg O 0,175 100 g 
— sos 
— vin alb l 0,100 150 g 
— caşcaval kg 0,100 
— lapte l 0,750 
— ouă 
(4 gălbenuşuni) kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— piper boabe kg 0,001 
— foi de dafin kg 0,00025 
— lămiie kg 0,100 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— file de şalău kg 1,100 
— pesmet kg 0,200 120 g 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0,150 
— ulei kg 0,200 
— lămiie kg 0,250 
— sare kg 0,025 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală, se porţionează și 
se sărează. Lămiia se spală şi se taie în sfer- 
turi, Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece, Făina și pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin făină, ou, pes- 


met şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu lămiie. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M 


— file de șalău 
— ceapă 

— ulei 

— făină 


— roșii proaspete 
sau conservă 


— vin alb 

— pastă de tomate 
— pătrunjel verde 
— lămiie 

— salată verde 

— piper măcinat 


— sare 


505. FILE DE ŞALĂU PORTUGHEZ 


Cantitate 

brută pt, 

10 porţii 
1,250 
0,200 
0,150 
0,050 


2,000 
1,000 


0,100 
0,075 
0,050 

250 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 
100 g 
— sos 
140 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul se spală, se porţionează în 10 bucăţi 
și se sărează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc și se taie felii, iar 10 roşii se lasă 
întregi. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
frunză în mai multe ape reci. Făina se cerne. 
Lămiîia se spală și se taie în sferturi. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnicu preparării 


Fileul de şalău se introduce la cuptor, în tavă 
cu 50 g ulei și sse prăjește pe jumătate. Ceapa 
se înăbușă cu 100 g ulei cu 100 ml apă, se a- 
daugă pastă de tomate, făină dizolvată în 50 ml 
apă, roșii tăiate felii, apă fiartă (1,5 1) şi se 
continuă fierberea. În sosul format, se așază 
bucăţile de peşte; pe fiecare bucată de şalău, 
se aşază cite o roşie și se introduce la cuptor. 
La sfîrşitul fierberii se adaugă vin, piper și 
sare, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu deco: 
din frunze de salată verde cu lămîie și pătrun- 
A i S 
jel verde deasupra. Se serveşte cald sau rece. 


506. FILE DE ȘALĂU PRĂJIT 


| | Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 

— file de şalău kg 1,100 

— ulei kg 0,200 

— făină kg 0,100 

— lapte l 0,100 

— lămiie kg 0,250 

— sare kg 0,020 


Gramaj] pt. 


o porţie de 


produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Fileul de șalău se spală, se porţionează şi se 
sărează. Făina se cerne. Lămiîia se spală şi se 
taie în sferturi. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de șalău se ţin 5 minute în lapte, 
se trec prin făină şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu lămiie. 
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Materii prime 


— îile de șalău 
— ceapă 

— ulei 

— pastă de tomate 


— roşii proaspete 
sau conservă 


— făină 

— usturoi 

— vin alb 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


U/M 


kg 
kg 


kg 


Materii prime | U/M 


— file de șalău 
— vin alb 

— ceapă 

— unt 

— făină 


— ouă 
(2 gălbenuşuri) 


— lămiie sau 
sare de lămiie 


— sare 


kg 


507. FILE DE ȘALĂU PROVINCIAL 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


1,250 
0,100 
0,150 
0,050 


1,000 
0,500 


0,050 
0,050 
0,100 
0,050 
0,002 
0,030 


” Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 
100 g 
— sos 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Fieul de șalău se spală, se porţionează în 
10 bucăţi și se sărează. Ceapa și usturoiul se 
curăță, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii, iar 5 roșii se taie jumătăți. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Pasta de tomate se diluează în 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se introduc la cuptor în- 
tr-o tavă cu 100 g ulei şi se prăjesc pe jumă- 
tate. Ceapa se înăbușă în 50 g ulei şi 50 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în 100 ml apă 
rece, piper, roșii tăiate felii, pastă de tomate, 
apă fiartă (0,5 1) şi se fierbe circa 20 minute, 
Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă usturoi, sare 
şi vin. În sosul format, se așază bucăţile de 
pește, deasupra roşii tăiate jumătate şi se in- 
troduc la cuptor 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte rece 
sau cald. 


508, FILE DE ȘŞALĂU RASOL 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,250 
0,100 
0,100 
0,125 


0,150 


0,050 


0,100 
0,003 


0,030 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 
100 g 
— sos 
130 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală, se porţionează. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 


“spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 


rece, se separă gălbenuşurile de albușşuri. Lă- 
miia se spală, se taie sferturi şi i se extrage 
sucul. Făina se ceme. 


Tehnica preparării 


Fileurile de şalău se fierb în apă cu sare şi 
ceapă. În unt încălzit, se adaugă făina (dizol- 
vată în zeama în care s-a fiert peștele) se com- 
pletează cu restul de zeamă şi se fierbe circa 
20 minute. Către sfîrşitul fierberii, se adaugă 
gălbenuşuri de ou, sare, vin şi suc de lămiie. 
Cînd sosul este gata, se strecoară peste fileurile 
de pește aranjate pe platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de vin. Se poate servi cu garnitură 
de cartofi natur. Se serveşte cald, 


509. FILE DE ȘTIUCĂ PRAJIT 


Materii prime 


file de ştiucă 
ulei 

făină 

lapte 


sare 


Materii prime 


file de știucă 
morcovi 
ceapă 

foi de dafin 
oțet 9* 

ulei 

piper boabe 
sare 


Materii prime 


crap fără cap 
morcovi 
ceapă 

cartofi 


țelină rădăcină 


ulei 


pastă de tomate 
mazăre conservă 


fasole verde 
conservă 
ardei gras 
proaspăt 

sau conservă 


roşii proaspete 


sau conservă 


ghiveci conservă 


vin alb 


pătrunjel verde 


usturoi 
piper măcinat 
cimbru 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peştele se porţionează „se spală şi se să- 
rează. Făina se cerne. Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării : 
Peștele se trece prin lapte, făină şi se pră- 
jeşte în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Peștele se prezintă pe platou sau farfurie. Se 
serveşte cald sau -rece. Se poate servi portionat 
(o porţie 100 g) sau la kilogram, cîntărindu-se. 


510. FILE DE ŞIIUCĂ RASOL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul se porţionează şi se spală. Morcovii se 
curăţă, se spală și se taie rondele. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Morcovii se fierb în 2 1 apă, cu ceapă, piper, 
sare și ulei. Cînd legumele sînt aproape fierte, 
se adaugă oţet şi bucățile de pește, şi se fierb 
circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
tură de cartofi natur. 


511. GHIVECI CU CRAP 


Cantitate | Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
kg 1,250 
kg 0,150 
kg 0,100 100 g 
] 0,150 
lg 0,030 
| | Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
4 10 porţii | produs finit 
kg 1,250 
E 0,050 
kg 0,050 100 g 
kg 0,00025 
] 0,050 
kg 0,050 
kg 0,001 
kg 0,030 
| Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 1,400 
kg 0,200 
kg 0,100 — peşie 
kg 0,800 109 g 
kg 0,100 — ghiveci 
kg 0,150 290 g 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,300 
kg 0,150 
kg 0,400 
kg 0,200 
kg 0,300 
] 0,100 
kg 0,050. 
kg 0,020 
lg 0,001 
kg 0,002 
kg 0,030 


sare 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Crapul se curăţă, se spală cu multă apă rece, 
se porţionează în 10 bucăţi şi se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie fslii. Morcovii şi țe- 
lina se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie cu- 
buri. Ardeiul gras se taie în fișii mari. Roșiile 
proaspete se curăţă, se opăresc, se decojesc 
și se taie felii. Mazărea și fasolea verde se 
scurg de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde şi usturoiul se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
în 100 ml apă. 

Tehnica preparării : 

Ceapa, morcovii şi țelina se înăbușşă în ulei 
şi 100 ml apă, se adaugă cartofi şi ardei gras. 
Peste legumele înăbușite, se adaugă pastă de to- 
mate şi apă fiartă (300 ml). Legumele se a- 
şază într-o tavă, se adaugă fasole verde, ma- 
zăre „jumătate din cantitatea de roșii, ghiveci 
conservă, piper, cimbru, usturoi. Bucăţile de 
crap se așază deasupra, cu o felie de roșie. 
Tava se introduce în cuptor circa 30 minute, la 
temperatură moderată. Spre sfirşitul fierberii, 
se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea : 

Preparatul se prezintă în tambal, cu pătrun- 

jel verde deasupra. Se servește rece. 
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512. HEK PRĂJIT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se curăță și se decapitează, se por- 
ționează, se spală şi se sărează. Făina se cerne, 
Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Bucăţile da pește se trec prin lapte și făină 
amestecată cu boia şi se prăjesc în ulei, 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece. 


513. MARINATĂ CU CRAP 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peştele se curăţă, se spală și se taie în 10 
bucăţi. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Morcovii se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează în 200 ral apă. Lă- 
miia se spală și se taie rondele. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se introduc în cuptor într-o 
tavă cu 50 g ulei și se frig. Ceapa şi morcovii 
se înăbuşă în 50 g ulei şi 100 ml apă, Se a- 
daugă pastă de tomate, făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, piper, oțet, sare, foi de dafin și apă 
fiartă (1 litru). Se fierb circa 20 minute. Sosul 
obţinut se pasează peste bucăţile de peşte şi se 
fierb încă 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie, cu decor din rondele de lămiie. Se serveşte 
rece, 


514. MARINATĂ CU STAVRID 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— hekcucap : kg 1,500 
— făină kg 0,150 
— ulei kg 0,150 100 g 
— lapte l 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— sare kg 0,030 
iei | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
—— crap fără cap kg 1,400 
— ulei kg 0,100 : 
sata — e 
— morcovi kg 0,100 iz ră g 
— ceapă kg 0,100 — sos 
— pastă de tomate kg 0,200 100 g 
— oțet 92 l 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper boabe kg 0,001 
— lămiie kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— stavridcucap kg 2,000 
— ulei kg 0,150 
— morcovi kg 0,150 Si aa bi 
— țelină rădăcină kg 0,100 _ sos 9 
— ceapă kg 0,100 102 g 
— făină kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,150 
— foi de dafin kg 0,0005 
— oţet 9* l 0,030 
— lămiie kg 0,100 
— vin alb kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
—- piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Stavridul se curăţă, se înlătură capul, se 
spală și se scurge de apă. Ceapa, morcovii şi țe- 
lina se curăță, se spală și se taie felii. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu apă. Lămiia se 
spală şi se taie felii. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Peștele se sărează, se piperează şi se așază în” 
tr-o tavă cu ulei (75 g) și apă (79 ml) şi se înă- 
bușă la cuptor circa 10 minute. Separat, mor- 
covii, ceapa și țelina se înăbușă în 75 g ulei cu 
75 ml apă, se adaugă făină dizolvată şi pastă de 
tomate diluată, oţet, sare, foi de dafin, apa ne- 
cesară fierberii şi se fierb, circa 20 minute. Cînd 
legumele sînt fierte, se pasează. Sosul obținut 
se toarnă peste peşte, împreună cu vin şi ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde. Pre- 
paratul se introduce la cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal, cu felii de 
lămîie și pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
rece. 


515. MORUN GRATINAT CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
—- morun fără cap kg 1,500 
— făină kg 0.150 200 g 
— unt kg 0,150 
— vin alb l 0,100 
— Caşcaval kg 0,100 
— Toi de dafin kg 0,00025 
— ouă kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 0,200 
sau conservă kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— pesmet kg 0,050 
— smîntînă kg 0,100 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 
| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— morun fără cap kg 1,400 
— ulei kg 0,150 
Sa — peşte 
— făină kg 0,075 100 g 
az 30Uă kg 0,150 — cartofi 
100 g 
— pesmet kg 0,200 
— cartofi kg 1,500 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— unt kg 0,050 
— lămiie kg 0,150 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morunul se curăță, se spală şi se porţionează. 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet) de 
apă rece şi se separă albuşurile de gălbenușuri. 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în mai 
multe ape şi se taie lame. Cînd se folosesc ciu- 
perci conservă se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece și se taie lame. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Făina şi pesmetul se 
cern. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește se fierb în apă cu ceapă, 
piper, foi de dafin, vin şi sare. Se prepară un 
sos din unt (100 g), făină dizolvată în lapte, 
smîntimă şi sare, Se fierbe circa 15 minute, se 
răceşte puţin și se adaugă caşcaval ras (50 g), 
gălbenușuri de ou, albușuri bătute spumă şi se 
amestecă. Într-o tavă unsă cu unt și tapetată cu 
pesmet se adaugă jumătate din cantitatea de sos, 
se așază bucăţile de pește, deasupra ciuperci şi 
restul de sos. Se presară caşcaval ras şi se in- 
vroduc la cuptor, pentru gratinare circa 10 mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, 


516. MORUN PANE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morumul se curăţă, se spală, se taie în 10 
porţii şi se sărează, Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Cartofii 
se spală, se curăță, se taie cuburi, se spală și 
se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Făina şi pes- 
metul se cern. 


Tehnica Preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin făină, ou, pes- 
met şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou pescăresc, 
cu cartofi fierți cu unt, pătrunjel verde și lă- 
miîie. Se servește cald, 
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517. MORUN SAU NISETRU CU SOS 
DE LĂMÎIE (A LA GREC) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
= 10_ porții produs finit 
— morun (nisetru) 
fără cap lg 1,500 — pește 
— ulei kg 0,025 
— lămîie kg 0,050 70 g 
— sos de lămiie — sos 
(â la grec) *) lg 0,550 55 g 


— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morunul (nisetrul) se curăţă şi se sărează. Lă- 
miia se spală şi se taie rondele. Sosul de lă- 
miîie (ă la grec) se prepară, folosind rețeta res- 
pectivă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de morun (nisetru) se une cu ulei, 
se frig pe ambele părți. la grătar şi se așază 
pe plutou. Peste bucățile de morun (nisetru) 
se toarnă sos de lămiie. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din rondele de lămiie. Se serveşte 
cald. 


518.- MORUN SAU NISETRU PESCĂRESC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— morun sau nise- 
tru fără cap kg 1,500 
— ulei kg 0,150 — peşte 
— ardei gras kg 0,200 70 g 
— roşiiproaspete kg 0,400 — sos 
sau conservă kg 0,200 100 g 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,050 


— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,002 
— vin alb l 0,100 


— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morunul (nisetrul) se curăță, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăţi şi se sărează. Ardeiul 
gras se curăţă, se spală, se taie fişii. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se curăță de 
coajă şi se taie felii. Pasta. de tomate se diluează 
în 50 ml apă. Usturoiul şi pătrunjelul se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de morun (nisetru) se aşază într-o 
tavă cu 100 g ulei, usturoi, c'mbru, piper, se 
introduc la cuptor și se frig. Se adaugă ardei 
gras, pastă de tomate, roşii, 50 g ulei şi se in- 
troduc din nou în cuptor 30 minute. Spre sfir- 
șitul fierberii, se adaugă vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 


519. MORUN SAU NISETRU PRĂJIT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— morun (nisetru) kg 1,500 
— ulei g 0,200 
— lapte 1 0,100 90 g 
— făină kg 0,100 
— lămiie kg 0,250 


— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morunul (nisetrul) se curăță, se spală şi se 
porționează. Făina se cerne. Lămiia se spală şi 
se taie sferturi. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de morun (nisetru) se sărează, se 
trec prin făină, lapte, apoi din nou prin făină 
şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu lămilie. 


PI N N CN OI II 


Materii prime | 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


morun sau nise- 
tru fără cap 


ceapă 
ulei 
pastă de tomate 


roşii proaspete 
sau conservă 


făină 

usturoi 

vin alb 
pătrunjel verde 


piper măcinat 


Materii prime | U/M | 


morun sau nise- 
tru fără cap 
morcovi 

cartofi 

ceapă 

foi de dafin 
cuişoare 

oțet 9% 

vin alb 

piper boabe 
pătrunjel verde 
ulei 


sale 


1,500 
0,150 
0,150 
0,050 


0,800 
0,400 


0,050 
0,030 
0,100 
0,040 


520. MORUN SAU NISETRU. PROVINCIAL 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morunul sau nisetrul se curăţă, se spală, se 
porționează şi se sărează. Ceapa şi usturoiul se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Făina se 
cerne. Roşiile proaspete se curăţă, se opăresc, 
se decojesc şi se taie felii, iar 5 roşii se taie 
jumătăţi. Pasta de tomate se diluează. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de morun sau nisetru se introduc 
la cuptor într-o tavă cu 100 g ulei şi se pră- 
jesc pe jumătate. Ceapa se înăbuşă în 50 g ulei 
cu 50 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 100 
ml apă, piper, roşii tăiate felii, pastă de to- 
mate și apă fiartă (0,5 1) și se fierb circa 20 
minute. Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă ustu- 
roi, sare şi vin. În sosul format, se așază peş- 
tele, deasupra roşiile tăiate jumătăţi şi se in- 
troduc la cuptor 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


ie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
rece sau cald. 


521. MORUN SAU NISETRU RASOL 


! Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,500 
0,100 
2,000 
0,100 


0,00025 


0,001 
0,050 
0,030 
0,001 
0,950 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Morunul (nisetrul) se curăţă, se spală, se por- 
ționează și se sărează. Morcovii și ceapa se cu- 
răţă, se spală și se crestează. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou, se taie cuburi și 
se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa și morcovii se fierb în apă cu sare, 
piper, oțet, vin, foi de dafin şi cuişoare. Se a- 
daugă bucățile de peşte și se fierb împreună. 
Bucățile de morun (nisetru) fierte, se scot pe 
un Platou și se stropesc cu ulei amestecat cu 
pufină zeamă de la fiert. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de morcov fiert şi cu 
garnitură din cartofi natur și pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald, 
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522. PĂSTRĂVI A LA RUS 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime !M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— păstrăvi kg 2,000 

— Salată âlarus*) kg 0,900 

— maioneză *) idei 0,150 — pește 

— pătrunjel verde kg 0,020 130 g 

— oţet 9* ] 0,025 — salată 

— ţelină rădăcină kg 0,050 100 g 

— morcovi kg 0,100 

— csepă kg 0,100 

— piper boabe kg 0.001 

— sare kg 0,020 


* se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Păstrăvii se curăţă și se spală cu multă apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăță şi se spală. 
Ceapa, morcovii şi țelina se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Maioneza și salata â la rus se 
prepară, folosind reţetele respective. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii şi ţelina se fierb în apă cu 
sare, oțet şi piper boabe. Se adaugă peste păs- 
trăvi şi se fierb circa 10 minute. Păstrăvii se 
răcesc și se curăţă de piele. Salata â la rus se 
montează pe platou (porționată), peste aceasta 
se aranjează păstrăvii şi se ornează cu maio- 
nează cu ajutorul unui poș prevăzut cu şpriţ 
mic. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de pătrunjel verde, Se serveşte rece, 


523. PĂSTRĂVI PRĂJIȚI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porți: produs finit 
— păstrăvi kg 2.000 150 g 
— făină kg 0,100 
— lapte l 0 100 
— ulei kg 0,200 
— lămii kg 0,250 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Păstrăvii se curăță, se spală în multă apă 
rece. Făina se cerne. Lămiia se spală şi se taie 
sferturi. 
Tehnica preparării 
-Păstrăvii se sărează, se trec prin lapte, făină 
şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu lămiie. 


524. PILAF CU LIN (INDIAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 parții produs finit 
— lin proaspăt kg 2,000 
— orez kg 0,350 
— unt kg 0,100 — pește 
— ulei kg 0,100 100 g 
— ouă kg 0,150 — pilaf 
— piper măcinat kg 0,002 100 g 
— făină kg 0,100 — sos 
— mere kg 0,200 100 g 
— şuncă presată  - kg:  . 0,100 
— lămîie kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— lapte l 0,300 
— sare kg 0,050 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Linul se curăţă, se spală, se porţionează și 

se sărează. Lămiia se spală și i se extrage su- 
cul. Merele se curăţă de coajă și căsuţa semi- 
nală, se spală, se taie felii subţiri şi se ames- 
tecă cu suc de lămiie. Orezul se alege de im- 
purități și se spală în mai multe ape. Făina 
se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece și se separă albuşu- 
rile de gălbenuşuri. Șunca se taie fişii subţiri 
(julien). 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește unse cu ulei (50 g) se aşază 
într-o tavă, se introduc la cuptor şi se frig circa 


15 minute. Orezul se înăbuşă în ulei cu 50 ml 
apă, Se adaugă o cantitate dublă de apă fiartă, 
piper şi se introduce la cuptor circa 25 mi- 
nute. Se prepară sosul din: unt, făină dizol- 
vată cu lapte, gălbenușuri, şuncă, mere, vin, 
zeamă de peşte şi se fierbe circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu .garnitură' de pilaf și sos. Se serveşte 
cald. 


525. PLACHIE DIN CRAP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 
— ceapă kg 1,500 


— peşie 

— ulei kg 0,150 100 g 
— pastă de tomate k 0,150 = 305 

DE ă de tomate kg 15 200 9 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— usturoi kg 0,030 
— cimbru kg 0,001 


— piper măcinat kg 0,002 
— roşii proaspete kg 0,500 


sau conservă kg 0,250 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală și se porționează 
în 10 bucăţi. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
felii și se opăreşte. Usturoiul se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie jumătăți. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. ta 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşăi în ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă pastă de tomate, boia, piper, cimbru, 
foi de dafin, usturoi, apă fiartă (1 1) și sare. Se 
fierbe sosul 10—15 minute şi se adaugă bucă- 
ţile de peşte. Pe fiecare bucată de pește, se a- 
șază o jumătate de roșie și se introduce tava în 
cuptor circa 20 de minute, la temperatură mo- 
derată. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
vie. Se serveşte cald sau rece, cu pătrunjel verde 
deasupra. 


526. PUI DE BALTĂ CU SOS MEUNIERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— pulpe de pui 
de baltă kg 1,000 
__ făină kg 0,100  — Pulpe 
de pui 
— ulei kg 0,200 de baltă 
— sos Meunitre*) kg 0,350 65 g 
— sos 
— sare kg 0,020 35 g 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Pulpele de pui de baltă se spală şi se să- 
rează. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Pulpele de pui de baltă se trec prin făină şi 
se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cu sos Meu- 


ni€re. Sosul se poate prezenta și separat în so- 
sieră. Se servește cald. 
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527. PUI DE BALTĂ PANE 


Grama) pt. 


Cantitate | 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 

— pulpe de pui 

de baltă kg 1,000 
— făină kg 0,150 120 g 
— 0uă kg 0,2350 
— pesmet ka 0,250 
— ulei kg 0,200 
— sare lg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pulpele de pui de baltă se spală și se să- 
rează. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se 
cern. 
Tehnica preparării 
Pulpele de pui de baltă se trec prin făină, 
ou bătut şi pesmet şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


528. SALATĂ DIN SCRUMBII DE MARE 
CU MAIONEZĂ 


Cantitate | Grama i pt. 


Materii prime | U/M | bruţă pt. o porţie de 


10 porţii produs finit 
— serumbii de 
mare sărate kg 0,400 
— ceapă kg 0,300 dl 
— maioneză *) kg 0,300 
— mărar verde kg 0,100 
— lămiie kg 0,100 
— măsline kg 0,100 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Scrumbiile sărate, se țin 2—3 ore la cesărat 
în apă rece, apoi se înlătură capul, se curăță 
de piele și se taie felii subţiri. Ceapa se curăiă, 
se spală şi se taie felii subţiri. Lămiia se spală, 
se laie felii. Măslinele se spală cu apă fiartă. 
Mărarul verde se curăţă, se spală și se tuie mă- 
runt. Maioneza se prepară, folosind reţeta res- 
pectivă. 
Tehnica preparării 
Ceapa şi mărarul se amestecă cu maioneză ș; 
se așază pe platou. Deasupra, se adaugă bucă- 
țile de scrumbii. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie ,cu decor din felii de lămîie şi măsline. Se 
serveşte rece, 


529. SARAMURĂ DE CARAS 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
îi riul 10 porţii produs finit 
— caras kg 1,600 — peşte 
Ă , 109 
—— boia de ardei 9 
3 — sara- 
iute kg 0,002 mură 
—— ardei iute kg 0,020 199 g 
—— sare kg 0,050 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peștele se curăţă, se spală şi se sărcază. Ar- 
deiul iute se spală, se crestează, se scot somin- 
țele şi se taie rondele subţiri. 
Tehnica preparării 
Peștele se frige pe ambele părţi pe grătar sau 
pe plită presărată cu sare, se așază într-o tavă 
și se adaugă saramura preparată din : 1 | apă, 
boia de ardei, ardei iute şi se fierbe circa 5 
minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. Se poate servi porţionat 
(o porție 100 g) sau la kilogram, cîntărindu-se, 


530, SARAMURĂ DE CIORTAN 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U;/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ciortan cu cap kg 1,500 


— boia de ardei 


iute kg 0,002 7 Peste R 
— ardei iute kg 0,015 — sara- 
mură 

— sare kg 0,030 100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ciortanul se curăță, se spală și se sărează. 
Ardeiul iute se spală și se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Peștele se îrige pe ambele părţi, pe grătar sau 
plită presărată cu sare, se așază într-o tavă, se 
adaugă saramura preparată din: 1 1 apă fier- 
binte, sare, boia şi ardei iute și se fierbe circa 
5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu saramură 
în sosieră. Se serveşte cald, 


531. SARAMURĂ DE CRAP 


Dia Aa i MERE (ȘE Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M 


brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— crap fără cap kg 1,500 
— boia de ardei Cai 
iute kg 0,002 Pe 
— ardei iute lg 0,010 — sara- 
mură 
— sare kg 0,050 100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se: spală şi se sărează. Ar- 
deiul iute se spală, se crestează, se scot semin- 
țele şi se taie rondele subţiri, 

Tehnica preparării 

Peştele se frise pe ambele părți, pe grătar 
sau pe plită presărată cu sare. Se așază într-o 
tavă şi se adaugă saramura preparată din : 1 1 
apă fierbinte, sare, boia, ardei iute și se fierbe 
circa 5 minute, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu saramură în sosieră. Se poate servi por- 
ționat sau la kg, Se servește cald. 


532. SCRUMBII DE DUNĂRE CU SOS 
DE LĂMÎIE (A LA GREC) 


Cantitale Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— scrumbii 
proaspete kg 1,500 
; — peşte 
— ulei kg 0,050 100 g 
— lămiie kg 0,050 — sos 
— sare kg 0,020 70 g 
— sos de lămiie 
(ă la grec)*) kg 0,700 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Scrumbiile se curăţă și se spală cu multă apă 
rece. Lămiia se spală şi se taie felii. Sosul de 
lămiie (ă la grec) se prepară, folosind reţeta 
respectivă. 
Tehnica preparării 
Scrumbiile unse cu ulei, se frig pe ambele 
părţi la grătar, se sărează şi se aşază pe pla- 
tou. Peste scrumbii se toarnă sos de lămilie. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de lămiie. Se servește 
rece, 
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Materii prime | U/M 
scrumbii 
proaspete kg 
ulei kg 
sare kg 
lămiie kg 
Materii prime | U/M 
scrumbii 
proaspete kg 
ulei kg 
ceapă kg 
roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
lămiie kg 
— piper măcinat kg 
sare kg 


Materii prime | U/M | 


file de somn 
făină 

ulei 

ceapă 

ouă 

ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
caşcaval 


sos de 
smîntînă *) 


sare 


*) se preia reţeta respectivă. 
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kg 
lkg 


533. SCRUMBII DE DUNĂRE LA GRĂTAR 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,050 
0,050 
0,150 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


190 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Scrumbiile se curăță, se spală şi se sărează. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Scrumbiile unse cu ulei, se frig pe ambele 
părți pe grătar încins. 
Prezeniarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se servește 
cald, cu diferite garnituri. Se poate. servi por- 
ționat sau la kilogram. 


534. SCRUMBII ÎN PERGAMENT 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


1,500 
0,150 
0,400 


0,500 
0,250 


0,250 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


- peşte 
100 g 
— sos 
60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Scrumbiile se curăță, se spală şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ro- 
șiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii, Lămiia se spală şi se taie 
felii. 
Tehnica preparării 
Scrumbiile se ung cu ulei (50 g), se presară 
cu piper, se împachetează în hirtie pergament 
unsă cu ulei şi se frig pe grătar sau la cuptor. 
Ceapa se înăbuşă în 75 g ulei și 100 ml apă, se 
adaugă roşii și se fierb circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu felii de lămîie deasupra şi sos de ceapă 
cu roşii. Se servește cald. 


535. SOMN CU CIUPERCI ȘI SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


10 porţii 


1,250 
0,075 
0,150 
0,150 
0,150 


0,230 
0,125 


0,050 


0,500 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


180 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de somn se spală, se porționează şi se 
sărează. Ciupercile proaspete se curăță, se spală 
în mai multe ape şi se taie lame. Cînd ce folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece, se taie lame. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie [işii subțiri. Caş- 
cavalul se curăță de coajă şi se rade. Făina se 
cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb de consistenţă 
tare, se curăță de coajă şi se taie sferturi. 
Tehnica preparării 
Ciupercile şi ceapa se înăbușă în 30 g ulei cu 

50 ml apă. Peştele se trece prin făină şi se pră- 
jeşte în ulei (100 g). Bucăţile de peşte prăjit se 
așază pe platou pescăresc uns cu ulei, se toarnă 
sos de smîntină deasupra, se adaugă ceapă, ciu- 
perci şi felii de ou. Se presară cascaval ras și 
se introduce la cuptor pentru gratinare, circa 
10 minute. 

Prezeniarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, cu diferite garnituri. 


536. SOMN CU ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 poriii produs finit 


— file de somn kg 1,250 


— ulei kg 0,150 


— peşte 
— roşii proaspete kg 2,000 190 g 
sau în bulion kg 1,000 — sos 
— pătrunjel verde kg 0,050 190 g 


— sos tomat *) kg 0,200 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Fileul de somn se spală, se porționează și se 
sărează. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc şi se taie îelii. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte unse cu ulei (50 g) se aşază 
într-o tavă şi se introduc la cuptor, circa 15 
minute. Roşiile se înăbușă în 100 g ulei, se a- 
daugă sos tomat şi sare. Pesie sosui lorma: sa 
aşază bucăţile de peşte şi se introduce tava la 
cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servaş:e 
cald. 


537. SOMN MEUNIERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— file de somn kg 1,250 


— făină kg 0,150 — peşte 

— ouă kg 0,150 100 g 
— sos 

— lapte l 0,150 20 g 

— ulei kg 0,150 

— sos Meuniere*) kg 0,200 

— sare lg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de somn se spală, se porționează și se 
sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Laptele se 
fierbe. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin lapte, făină, ou 
bătut şi se prăjesc în ulei, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
tie, se serveşte cu sos Meuniere deasupra. Se 
serveşte cald, cu diferite garnituri. 


538. SOMN PANE 


] Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— file de somn kg 1,050 


— făină kg 0,100 

— peşte 
— lapte ] 0,200 100 g 
— ouă kg 0,150 — jaielle 
— pesmet kg 0,200 9 
— ulei kg 0,150 
— lămiie kg 0,150 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Fileul de somn se spală, se porţionează şi se 
sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Pesmetul și făina se cern. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Laptele se 
fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește se trec prin lapte, făină, ou 
bătut, pesmet şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou său farfu- 
rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se serveşte 
cală, cu diferite garnituri, 
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539. SOMN RASOL 
PROCES TEHNOLOGIC 


! Cantitate Gramaj pt. de ete iure A 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii produs finit 
Fileul de somn se spală, se porţionează. Cea- 
—— file de somn kg 1,250 pa, morcovii şi păstirnacul se curăță, se spală 
îi ca tai i Lămii aaa ei ze 
ea Dat kg 0,050 și se taje felii. Lămiia se spală și se taie felii. 
— peşte 
— ceapă kg 0,050 100 g 
_— foi de dafin kg 0,0005  — lămiie Tehnica preparării 
Sie : 0.15 15 g 
— lămiie kg „150 Morcovii, ceapa și păstîrnacul se fierb în apă 
— piper boabe kg 0,001 cu sare, piper şi foi de dafin, circa 20 minute. 
ca = Se adaugă bucăţile de peşte, oțet și se fierb. 
re tos kg 0,050 circa 10 minute. 
— păstirnac 
rădăcină kg 0,050 
_— otet 92 1 0,010 Prezentarea şi servirea 
szaă EI ASE a i e e iai Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de lămîie deasupra. Se serveşte 
cald, Se poate servi și cu garnitură de cartofi. 
540. STAVRID PRĂJIT 
PROCES TEHNOLOGIC 
ŞI Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Stavridul se curăţă, se îndepărtează capul, se 
pe ee 2 a tei e tatal 10 porţii | produs finit spală şi se sărează. Făina se cerne. Laptele se 
fierbe. 
— Stavridcucap kg 1,800 
— făină kg 0,100 
— lapte î. 0 150 100 g Tehnica prepuriirii 
-- ulei kg 0,150 Peștele se trece prin lapte şi făină ameste- 
_— boia de ardei cată cu boia şi se prăjeşte în ulei încins. 
dulce kg 0,002 
— sare kg 0,030 Prezentarea și servirea 
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Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece, porţionat (o por- 
ție 100 g) sau la kilogram, cîntărindu-se bucata 
respectivă, 


Materii prime 


— carne de vilă 
calitatea I 


— ceapă 

— macaroane 

— ouă 

— smîntină 

— făină 

— sos tomat*) 
— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 

— pesmet 


— untură 


U/M 
__ 10 porţii i produs finit 


C. MÎNCĂRURI DIN 
PASTE FĂINOASE 


541. BUDINCĂ DIN MACAROANE CU SOS 
TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii, Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Camea se spală, se taie bucăţi, se 

| Gramaj pl toacă cu mașina. Ouăle se spală, se dezinfec- 
o porțic de tează şi se trec sub jet de apă rece. Făina se 
cerne, se amestecă cu ouă și smîntînă, Maca- 
roanele se rup, se introduc în apă clocotită cu 


Caniiiate 
brută pt. 


0,400 da e sare, se fierb, se răcesc în apă circa 15 minute 
0,250 = ay: şi se trec sub jet de apă rece. Pesmetul se 
0 350 — Sos cerne. 
i 80 g 
0,100 
Tehnica preparării 

0,100 
0,100 Carnea tocată se înăbușă cu ceapa în 75 g un- 

tură şi circa 100 ml apă. Se lasă să se ră- 
0,800 cească și se toacă din nou cu maşina. Se a- 
0,030 daugă piper, sare, pătruniel verde și se ames- 
0.002 tecă peniru omogenizarea compoziţiei. Jumă- 
i tate din cantitatea de macaroane se așază în 
0,015 tava unsă cu untură şi tapetată cu pesmet, 
0,030 Peste maracoane se aşază compoziţia de carne, 
0,100 în strat uniform. Deasupra se adaugă cantita- 


tatea de macaroane rămasă şi se toarnă com- 


*) se preia rețeta respectivă. 


poziția din ouă, smîntînă şi făină şi se intro- 
duce tava la cuptor. Budinca gratinată se por- 
ționează în bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Budinca se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se poate 
servi separat, în sosieră. Se serveşte caldă. 
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Materii prime 


şuncă presată 
margarină 
făină 
macaroane 
lapte 

ouă 

piper măcinat 
sare 


caşcaval 


542. BUDINCĂ DIN MACAROANE CU ŞUNCĂ 


U/M 


kg 
kg 


Materii prime | U/M 


făină 
lapte 

griş 
cascaval 
ouă 
margarină 
spanac 
pesmei 


sare 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,400 
0,100 
0,050 
0,600 
0,200 
0,150 
0,001 
0,020 
0,050 


Cantitate | 


brută pt. 
10 porţii 


0,125 
1,400 
0,300 
0,100 
0,100 
0,175 
2,000 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
sub jet de apă rece. Şunca presată se taie cu- 
buri. Făina se cerne şi se amestecă cu lapie și 
ouă. Cașcavalul se curăță de coajă şi se rade. 
Macaroanele se rup, se introduc în apă cloco- 
tită cu sare, se fierb, se răcesc în apă circa 15 
minute şi se trec sub jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Macaroanele fierte se amestecă cu şuncă, pi- 
per, se aşază în tava unsă cu margarină (25 g), 
deasupra se toarnă compoziția din lapte, făină 
şi ouă. Se presară cașcavalul ras deasupra şi se 
introduc la cuptor circa 20 minute. Budinca 
gratinată se porţionează în bucăţi pătrate sau 
dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 
Budinca se prezintă pe platou sau farfu- 
vie. Se serveşte caldă, cu margarină topită dea- 
supra. 


543. GNOKI FLORENTIN 


Gramaj pt. 
o porţie de 


225 g 


250 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală în mai multe ape 
reci, se opărește în apă clocotită cu sare, se 
scurge de apă și se taie mărunt. Cașcavalul se 
curăță de coajă și se rade. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmetul se cern. Laptele se fierbe și 
se răcește. 


Tehnica preparării 


Spanacul se înăbuşă în 75 g margarină, în- 
tr-un litru lapte. se adaugă gris sub formă de 
ploaie și se amestecă continuu, se răcește, se 
adaugă ouă şi se amestecă. Din margarină (75 
8), făină dizolvată în apă rece (200 ml), sare și 
lapte, se prepară un sos și sg fierbe circa 10 
minute. În tava unsă cu margarină şi tapetată 
cu pesmet, se așază un strat de spanac, apoi 
compoziția de griș, se toamă sosul deasupra, se 
presară cașcaval ras şi se introduce la cuptor 
15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se serveşte cald. 


544. GNOKI GRATINAȚI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
Prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Făina şi pesmetul se cern. 
Laptele se fierbe şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Într-un vas, se fierb circa 400 ml apă cu sare 
şi ulei ; cînd clocotește se adaugă făină (300 8) 
în bloc, amestecînd continuu pentru a nu se 
forma aglomerări. Se retrage vasul de pa foc, 
se răcește puţin și se adaugă ouă (150 g) ames- 
tecîndu-se pentru omogenizare. Din această 
compoziţie, se formează batoane de circa 3 cm 
lungime, se fierb într-un vas cu apă clocotită 
și sare, 15 minute şi se scot în apă rece. Sepa- 
vat, se prepară un sos alb din margarină (75 B), 
făină, lapte, la care se adaugă ouă și sare. Acest 
sos se amestecă cu caşcaval ras (75 g) şi enoki. 
Compoziția obținută se așază în tava unsă cu 
margarină şi tapetată cu pesmet. Deasupra se 
presară caşcaval ras şi se gratinează la cuptor-. 
După gratinare, se porționează în bucăţi, de 
formă pătrată sau dreptunghiulară. 


Prezentarea şi servirea 


Produsul se prezintă pa platou sau farfu- 
rie şi se serveşte cald. 


545. IOFCA CU BRÎNZĂ DE VACI 


o porţie de 
produs finit 


| Cantitate 
Materii prime | U/M irichei a 
făină kg 0,450 
ouă kg 0,230 
caşcaval kg 0,150 
lapte l 0,800 
ulei kg 0,100 
margarină kg 0,100 
pesmet kg 0,050 
sare kg 0,010 

Cantitate | 

Materii prime U/M N 
brînză de vaci kg 0,600 
margarină kg 0.150 
smîntînă lg 0,200 
tăiței de casă *) kg 1,000 
sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


275 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Tăițeii tăiaţi sub formă de romburi sau drep- 
tunghiuii mai mari se fierb în apă clocotită cu 
sare. se răcesc şi se scurg, 
Tehnica preparării 
Tăiţeii fierţi se amestecă cu brînză de vaci şi 
smîntină, se aşază într-un vas cu maigarină 
topită şi se introduc la cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou fierbinte sau 
farfurie caldă. Se servește cald. 
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546. MACAROANE CU BRÎNZĂ 


ăi pă Cantiiate "Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 


SSE 10 porţii | produs finit 
— macaroane kg 0,600 
— brînză telemea 250 
de oi lg 0,500 9 
— ulei kg 0,100 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Brînza telemea şe spală şi se rade. 
Tehnica preparării 
Macaroanele se rup şi se introduc în apă 
(circa 3 1) clocotită cu sare. După ce se fierb, 
se adaugă apă rece și se ţin 15 minute, se 
strecoară, se trec prin jet de apă rece şi se scurg 
bine de apă. Se așază într-un vas cu ulei în- 
fierbiîntat, se amestecă cu brînză telemea şi se 
introduc la cuptor timp de 10 minute. 
Prezentarea și servirea 
Mucaroanele se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, Se servesc calde. 


547. MACAROANE CU CIUPERCI ŞI SOS 


Cantitate | Gramaj pt. 

Matorii prime U;M brută pt. o porţie de 
ÎL 10 porții | proaus finit 

— mâcaroane kg 0,500 

— ciuperci 
proaspete lg 0,500 250 g 
sau conservă kg 0,250 

— caşcaval kg 0,125 

— unt kg 0,150 

— sos tomat *) kg 1,100 

— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Macaroanele se rup, se introduc în apă cloco- 
tită cu sare, se răcesc în apă 15 minute şi se 
trec sub jet de apă rece. Cașcavalul se curăță 
de coajă și se rade. Ciupercile proaspete se cu- 
răţă, se spală în mai multe ape, se fierb şi se 
taie lame. Ciupercile conservă se scurg de |i- 
chid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Se prepară sosul tomat, folosind rețeta 
respectivă. 
Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbuşă în unt (50 g) şi se a- 
daugă în sosul tomat., Macaroanele se încălzesc 
în unt şi se adaugă sosul tomat cu ciuperci. Se 
mențin la cald. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou fierbinte sau 
farfurie caldă, cu caşcaval ras deasupra. Se ser- 
veşte cald. 


548. MACAROANE CU FICĂȚEI DE PASĂRE 
ŞI SOS TOMAT 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,500 
— ficat de pasăre kg 0,400 

N E 250 g 

— untură kg 0,075 
— mMargarină kg 0,075 
— ceapă kg 0,050 
— caşcaval kg 0,150 
— sos tomat *) kg 1,000 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Macaroanele se mp, se introduc în apă clo- 
cotită cu sare, se fierb, se răcesc în apă 15 mi- 
nute şi se trec sub jet de apă rece. Ficăţeii de 
pasăre se spală, se taie în jumătăţi, se opăresc 
şi se răcesad 5 minute. Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Se prepară sosul tomat, folosind 
rețeta respectivă, 
Tehnica preparării 
Ficăţeii și ceapa se înăbuşă în untură (75 g), 
se adaugă deasupra macaroanelor fierte îm- 
preună cu sos tomat, margarină topită şi caş- 
caval ras. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie şi se servește fierbinte. 


549. MACAROANE GRATINATE 


i | Cantitate Grainaj pi. 
Materii prime ; UAI | brută pt. o portie de 
| 10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,600 
— margarină lg 0,025 250 g 
— ouă kg 0,150 
— cascaval kg 0,200 
—— pesmet lg 0,030 
— sare kg 0,030 
— sos alb %) lkg 0,300 


%) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Pesmetul se cerne. Cas- 
cavalul se curăță de coajă si se rade. Maca- 
roanele se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se răcesc în apă 15 minute și se 
trec sub jet de apă rece. Se prepară sosul alb, 
folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Sosul alb se amestecă cu ouă, macaroane și 
cașcaval ras (100 p). Compoziţia obţinută se a- 
șază într-o tavă unsă cu margarină și tapetată 
cu pesmet ; deasupra se presară cașcaval ras şi 
se introduce în cuptor pentru gratinare circa 10 
minute, După gratinare se porționează sub for- 
mă pătrată sau dreptunghiulară. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou fierbinte 
sau farfurie caldă, Se serveşte cald. 


950. MACAROANE MILANEZE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie ce 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,650 
— ciuperci 300 
proaspete kg 0,500 Ş 
sau conservă kg 0,250 


— şuncă presată lg 0,200 


— sos tomai *) kg 0,500 
-— sare lg 0,020 
— unt kg 0,150 


— caşcaval kg 0,100 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape, se fierb şi se taie în lame. Cînd 
se folosesc ciuperci conservă se scurg de li- 
chid, sa trec prin jet de apă și se taie lame. 
Şunca presată se taie fișii subţiri (julien). Caş- 
cavalul se curăță de coajă și se rade. Se pre- 
pară sosul tomat, folosind reţeta respectivă. Ma- 
caroanele se rup, se introduc în apă clocotită 
cu sare, se fierb, se răcesc în apă 15 minute, se 
trec sub jet de apă rece şi se menţin la cald. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în unt (50 g), se adaugă 
şuncă, sare, sos tomat și se continuă fierberea 
circa 10 minute. În momentul servirii, maca- 
roanele se stropesc cu unt topit (100 g) şi se a- 
mestecă cu compoziția de ciuperci, sșuncă şi 
s0s. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou fierbinte sau 


farfurie caldă, Se servește fierbinte, cu caşca- 
val ras deasupra. 
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551. MACAROANE CU SOS TOMAT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U;M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,700 
— ulei kg 0,150 300 g 
— sos tomat *) kg 0,400 
— caşcaval kg 0,250 


— sare kg 0,015 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. 
Tehnica preparării 
Macaroanele se rup şi se introduc în apă 
(circa 3,5 1) clocotită cu sare. După ce se fierb, 
se adaugă apă rece şi se ţin 15 minute, se 
strecoară, se trec prin jet de apă rece şi se 
scurg bine de apă. Se așază într-un vas cu ulei 
infierbintat, se amestecă cu sosul tomat şi se 
presară caşcaval ras. 
Prezentarea şi servirea 


Macaroanele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servesc calde. 


552. MACAROANE CU ȘUNCĂ ȘI SOS TOMAT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,700 
— untură kg 0,150 275 g 
— şuncă presată kg 0,200 
— sos tomat *) kg 0,400 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Șunca presată se taie în fişii subțiri (julien). 
Macaroanele se up, se introduc în apă cloco- 
tită cu sare, se fierb, se răcesc 15 minute și se 
trec sub jet de apă rece. Se prepară sosul to- 
mat, folosind reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Șunca presată se înăbușă în untură (100 a), se 
adaugă 200 g sos tomat. Macaroanele se a- 
daugă peste untură fierbinte, se amestecă cu 
sos tomat (200 g) şi șunca presată și se intro- 
duc la cuptor 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


553. RAVIOLI CU CIUPERCI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,700 
— 0uă kg 0,200 
— ciuperci 250 g 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— ceapă ze 0,100 
— caşcaval kg 0,100 
— ulei kg 0,050 
— sos tomat *) kg 1,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Ciuper- 
cile proaspete se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci şi se taie lame. În cazul cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurge lichidul, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie lame. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Caşcavalul 
se curăţă și se rade. Se prepară sosul tomat, fo- 
losind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Din făină, ouă, apă (00 ml) se prepară o 
cocă de consistenţă tare. Ceapa şi ciupercile se 
înăbușă în ulei. Se adaugă piper și sare. Din 
aluatul obţinut, se întind foi care se taie în 
fîsii dreptunghiulare în lungime de circa 4 cm. 


Compoziţia din ceapă şi ciuperci se aşază peste 
foile tăiate, care se acoperă cu altă foaie. Se 
presează marginile foilor de aluat pentru lipire 
şi se taie cu rondeaua, Raviolii obținuți se in- 
troduc la fiert în apă clocotită cu sare. După 
fierbere, se strecoară, se așază în tavă, se a- 


daugă sos tomat, caşcaval ras şi se introduc în 
cuptor, 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


554. SPAGHETE CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime .| U/M | brută pt, o porţie de 
i 10 porţii produs finit 
— spaghete kg 0,700 
— brînză de vaci kg 1,000 330 g 
— un kg 0,150 
— sare leg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Spaghetele se rup, se fierb în apă clocotită 
cu sare, se adaugă apă rece, se răcesc în apă 15 
minute și se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Brinza de vaci se amestecă cu unt topit (100 
g) şi spaghete. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, cu unt deasupra. 


555. SPAGHETE (MACAROANE) CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
— spaghete sau 
macaroane kg 0,600 
AR 300 
— margarină kg 0,150 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— sos tomat *) kg 0,700 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape şi se taie lame. Dacă se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie lame. Ma- 
caroanele se rup, se fierb în apă clocotită cu 
sare, se adaugă apă rece, se răcesc în apă 15 
minute şi se trec prin jet de apă rece. Se pre- 
pară sosul tomat, folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în margarină (100 g), 
se adaugă sare, piper ,sos tomat şi se fierb îm- 
preună 10—15 minute. Macaroanele se așază în 
tava unsă cu margarină şi se păstrează la cald. 
În momentul servirii se amestecă cu sosul de 
ciuperci. 


Prezentarea și servirea 
Macaroanele se prezintă în tambal sau fartu- 


rie, iar sosul tomat separat în sosieră. Se ser- 
vesc calde. 
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556. TĂIȚEI CU BRÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
alea Amintiri cazac et 10 porţii produs finit 
— tăiţei kg 0,700 
— unt kg 0,150 250 g 
— brînză telemea 
de oi kg 0,400 
— sare kg 0,015 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare, se 
răcesc în apă 15 minute şi se trec prin jet de 
apă rece. Brînza se spală şi se rade. 
Tehnica preparării 
Tăiteii se așază într-o tavă cu unt înfier- 
bîntat, se adaugă brinză (300 gş), se nivelează 
compoziția, se presară cantitatea de brînză ă- 
masă şi se introduce la cuptor 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal. Se serveşte 
cald. 


D. MÎNCĂRURI DIN 
CARNE TOCATĂ CU 
DIFERITE ADAOSURI 


a. PREPARATE CU CARNE DE PASĂRE 


Materii prime | U/M | 


cartofi 


carne de pui 
calitatea I 
fără cap 
şi picioare 
ceapă 

ulei 

făină 

unt 

lapte 

ouă 
smintină 


caşcaval 


pătrunjel verde 


piper măcinat 


sare 


kg 


557. CARTOFI UMPLUȚI CU CARNE DE PUI 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


4,000 


0,750 
0,200 
0,075 
0,100 
0,100 
0,300 
0,050 
0,200 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără şi se 
spală. Cartofii de mărime egală (cîte doi la o 
porţie) se spală, se coc în coajă la cuptor, se 
curăţă de coajă şi li se dă formă de barchetă. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne, Cașcavalul se 
curăță de coajă și se rade. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ceapa se 
curăță, se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare şi se spumează. 
Ceapa sa înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă. 
Carnea fiartă se răceşte, se dezosează și se 
toacă cu mașina împreună cu ceapa, apei: se 
amestecă cu sare, piper, ouă şi pătrunjel ver- 
de. Cu această compoziţie se umplu cartofii, 
care se așază într-o tavă unsă cu 25 g ulei. 
Din făină, unt, lapte, sare și smîntînă se pre- 
pară un sos, care se toarnă peste cartofii um- 
pluţi. Se adaugă caşcaval ras deasupra şi se 
gratinează la cuptor, 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie. Se servește cald. 
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Materii prime 


carne de pui 
calitatea | 
fără cap 

şi picioare 


făină 
lapte 
ouă 

ulei 

unt 
caşcaval 


pătrunjel verde 


smîntînă 
piper măcinat 
sare 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I 
fără cap 

_Şi picioare 


carne de mînzat 


calitatea I 
fără os 
piine albă 
ceapă 
lapte 
piper măcinat 
ouă 

făină 
pesmet 
ulei 
usturoi 


pătrunjel verde 


sare 
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558. CLĂTITE UMPLUTE CU CARNE DE PUI 


U/M 


EI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 
0,500 
0,800 
0,300 
0,100 
0,050 
0,100 
0,030 
0,250 
0,001 
0,025 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


Puiul se curăţă, se trece prin flacără, se 
spală. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Făina se cerne. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt.: 


Tehnica preparării 


Puiul se fierbe în apă cu sare, se îndepăr- 
tează spuma ; puiul fiert se răceşte, se dezo- 
sează, iar carnea obţinută se taie mărunt sau 
sa toacă cu mașina. Din făină, lapte, ouă (200 
g), sare se prepară compoziţia pentru clătite, 
Din această compoziţie se pregătesc foi de olă- 
tite (20 bucăţi), în tigaia unsă cu ulei şi în- 
cinsă bine. Carnea de pui se amestecă cu ouă 
(100 g), sare, piper, pătrunjel verde şi 50 g 
smîntînă. Cu această compoziţie se umplu foile 
de clătite şi se rulează. Clătitele umplute se a- 
şază pe platou din inox, se stropesc cu unt 
topit, se presară caşcaval vas şi se gratinează 
la cuptor 10—15 minute, la foc iute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, cu smîntînă deasupra. 


559. PÎRJOALE DIN CARNE DE PUI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,900 


0,250 
0,250 
0,100 
0,250 
0,002 
0,150 
0,100 
0,250 
0,200 
0,030 
0,050 


"0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— (2 buc) 
70 e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se dezosează şi se sărează, Carnea de mâînzat 
se curăță de pielițe, se spală, se taie bucăţi. 
Piinea albă se înmoaie în. lapte. Ouăle se spa- 
1ă, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. 
Pătrumjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Făina şi pesmetul se cern. Usturoiul 
se curăţă, se spală. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă cu 25 g ulei şi 50 ml apă, 
se lasă să se răcească, apoi se toacă cu maşina 
împreună cu carnea de pasăre, carnea de mîn- 
zat, piine albă, usturoi. Se adaugă sare, piper, 
două ouă (100 g), pătrunjel verde şi se ames- 
tecă pentru omogenizare. Din compoziţie, se 
modelează 10 pîrjoale cu făină, care se trec 
prin. ou bătut şi pesmet. Se rumenesc în 175 
g ulei pe ambele părți. 


Tehnica preparării 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald, însoțit de garnituri dife- 
rite, 


Materii prime 


făină 

ouă 

ulei 

sos tomat *) 
unt 
caşcaval 


sare 


pentru umplutură 


carne de pui 
calitatea | 

fără cap 

şi picioare 
spanac 

ouă 

ceapă 
pătrunjel verde 


piper măcinat 


560. RAVIOLI CU CARNE DE PUI (GRATINAȚI) 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


0,600 
0,200 
0.050 
1,000 
0,050 
0,100 
0,020 


0,650 
1,000 
0,050 
0,100 
0,050 
0,001 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ravioli 
200 g 
— sos 
109 g 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală, se fierbe în apă 
clocotită, se ivece sub jet de apă rece, se scurge 
bine și se taie mărunt. Puii se curăță, se taec 
prin flacără, se spală, se fier) în apă cu sare, 
se lasă să se răcească, se dezosează, iar car- 
nea rezultată se taie mărunt. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală, se taie mărunt. Ceapa se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Caşcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. Ouăle se spală, se 
dezinfectează și se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne pe planșetă, se face un gol în 
mijloc în care se pun ouă (200 g), sare şi se 
frămîntă bine, obţinînd o cocă de tăiței de con- 
sistență potrivită. Se acoperă şi se lasă în re- 
paos, 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Spanacul se amestecă cu carnea de pasăre. 
Ceapa se înăbușă în ulei cu 50 ml apă, se a- 
daugă sare, piper, se lasă să se răcească puţin, 
se adaugă un ou (50 8), jumătate din cantita- 
tea de pătrunjel verde, cașcaval ras şi se a- 
mestecă bine. Coca frămîntată se întinde în 
foaie de tăiței de 2—3 mm grosime şi se taie 
în pătrate cu latura de 6 cm sau se decupează 
în forme rotunde. Pe fiecare bucată se așază 
grămăjoare din compoziția de carne cu spanac, 
se umezesc marginile la două laturi de la fie- 
care bucată cu puţin albuș sau apă, Se împă- 
tureşte (se strînge în două) și se presează mar- 
ginile cu o furculiță pentru a se lipi bine. Ra- 
violii obținuți se fierb în apă clocotită cu sare, 
circa 15 minute. Se scot într-un vas cu apă 
rece, se spală şi se aşază pe platou uns cu 25 
g unt. Deasupra se toamnă sosul tomat, se pre- 
sară caşcaval ras, se pun bucăţi de unt şi se 
gratinează la cuptor, 10 minute. 


NOTĂ : Raviolii se pot obţine și după pro- 
cedeul următor : Coca frămiîntată, se întinde 
în foaie de tăiței de 2—3 mm grosime. Pe ju- 
mătate din foaie, se aşază grămăjoare din com- 
poziţia de carne la distanțe egale (circa 6 cm). 
Cu albuş de ou sau apă, se umezesc cu pensula 
spațiile dintre grămăjoarele din compoziţia de 
carne. Se acoperă cu cealaltă jumătate a foii 
de tăiței, se presează cu furculița spaţiile care 
au fost umezite, pentru a se lipi bine și se de- 
cupează, cu ruleta, ravioli. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou suu farfu- 
fie. Se servește cald, 5—6 bucăți la porţie. 
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*) numai cînd nu există iaurt, 


561. SARMALE CU CARNE DE PUI ÎN FOI 


DE VARZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Canutate. | Eraraaj Bt. Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se de- 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de zosează. Ceapa se curăță, se spală, se taie mă- 
10 porţii | produs finit runt. Se scot cotoarele. de la varză, se aleg foi 
pentru sarmale, iar restul se taie fin. Pasta de 
carne de pui tomate se diluează cu 100 ml apă. Orezul se 
calitatea I alege de impurități, se spală și se fierbe pe ju- 
fără cap — sarmale mătate în apă cu sare. Roşiile proaspete se 
Şi picioare kg 1,100 150 g spală, se opăresc, se decojesc și se taie ju- 
scarză aibă — varză mătăţi. Costiţa se taie cuburi. 
murată kg 3,500 200 g : RR 
Tehnica preparării 
ceapă kg 0,200 


Ceapa se înăbușă în ulei cu 150 ml apă şi 


pastă de tomate kg 0,100 se răceşte, se amestecă cu carnea şi se toacă 


boia de ardei cu mașina. Carnea tocată se amestecă cu orez, 
dulce kg 0,002 sare şi piper. Compoziţia rezultată se înfăşoară 
ulei E 0 150 în foi de varză. Sarmalele astfel preparate se 
S j aranjează una lîngă alta, într-o cratiţă în care 

cimbru kg 0,002 s-a aşezat un strat de varză tăiată fin, astfel 
orez kg 0,130 ca mijlocul vasului să rămînă gol, care se com- 
y IRA pletează cu restul de varză tăiată şi costiţă, 
piper măcinat kg 0,002 care să acopere şi sarmalele. Deasupra se pre- 
roşii proaspete kg 0,500 sară cimbru, se adaugă pastă de tomate, boia 
sau conservă kg 0,250 şi lichidul necesar fierberii. Se acoperă vasul şi 


sa sti i se introduce la cuptor, la foc moderat. După 
costiță afumată kg 0,100 30—40 minute de fierbere, se adaugă roşii şi 
sare kg 0,010 | se continuă fierberea. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


562. ȚELINĂ UMPLUTĂ CU CARNE DE PUI 


: Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de. 

10 porţii produs finit Operații pregătitoare 
țelină rădăcină kg 2,000 Țelina se spală, se curăţă, se spală din nou, 
carne de pui se taie capacul, se scoate miezul, se introduce 
calitatea-I 200 g în apă rece. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
fără cap mărunt. Făina se cerne. Pătrunjelul verde se 
Şi picioare kg 0.500 curăță, se spală, se taie mărunt. Orezul se cu- 
pătrunjel verde kg 0,050 răță de impurități, se spală în mai multe ape. 
iăină a kg 0,100 Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se fierbe 
smîntînă *) lkg 0,200 în apă cu sare, se scurge de lichidul de fier- 
sau iaurt lg 0,400 bere. Dacă se folosește mazăre conservă, se 
ceapă kg 0,100 scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece, 
orez kg 0,100 se scurge din nou. Puii se curăţă, se trec prin 
mazăre verde flacără, se spală, se dezosează, iar carnea se 
proaspătă kg 0,400 toacă cu mașina, 
sau ronservă lkg 0,250 ” 
lapte l at Tehnica preparării 
e sl aa vi 0,150 Ceapa se înăbuşă în 50 g margarină cu 50 
sare kg 0,030 ml apă, se lasă să se răcească, se amestecă cu 


carnea de pui tocată, sare, piper, orez şi jumă- 
tate din cantitatea de pătiunjel verde. Cu a- 
ceastă compoziţie, se umple ţelina, așezînd dea- 
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supra căpăcele decupate. Înta-o tavă. se înă- 
uşă 50 g margarină, cu 150 ml apâ, se aşază 
telina umplută, se introduce la cuptor circa 30 
minute. În 50 pg margarină și lapte se înăbuşă 
făina dizolvată în lapte rece, sare şi smîntînă 
sau iaurt, se amestecă continuu, pentru a nu 
se forma aglomerări. Se fierb 10 minute, apoi 
se toarnă peste felină. Mazărea se adaugă în 


tava cu ţelină și împreună se introduc din nou 
la cuptor, încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


b. PREPARATE CU CARNE DE PORC 


563. CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o bucată de 
mi prime | 10_ porţii produs finit 


— carne de porc 


i o ei ea kg 0,120 = (1 buc.) 
— cartofi kg 0,500 40 g 
— untură kg 0,050 
— ceapă kg 0,150 
— făină lg 0,050 
— ouă lkg 0,050 
—- piper măcinat kg 0,0005 
— mărar verde kg 0,050 


— sare lkg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu 
mașina cu sită deasă. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă, se curăţă de coajă. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Mărarul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt, 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 25 g untură cu 50 ml 
apă. Se amestecă cu carne, făină, ou, cartofi 
rași fin, piper măcinat, mărar verde şi sare. Se 
modelează 10 chiftele şi se coc la cuptor în- 
tr-o tavă unsă cu restul de untură. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 


564. CHIFTELE DIN CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o bucată de 
50 bucăţi | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 1,050 
— cartofi kg 1,200 — (1 buc.) 
sau pîine albă lg 0,300 40 g 
— ceapă kg 0,250 
— ouă kg 0,250 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— untură =g 0,250 
sau ulei *) kg 0,250 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Canea de porc se spală, se curăță de ten- 
doane și se taie în bucăți mici. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie în bucăţi mici. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte piine, aceasta se înmoaie 
în apă și se stoarce. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Usturoiul se curăţă, se spală, se taie bu- 
căți mici. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea, ceapa, usturoiul se toacă cu maşina. 
Compoziţia obţinută se amestecă cu ouă, car- 
tofi raşi sau piine, pătrunjel verde, sare şi pi- 
per, pînă se omogenizează. Se porţionează şi se 
modelează chiftele, folosind făina, sub formă 
rotundă, aplatizată. Se rumenesc în untură sau 
ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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565. CIUPERCI UMPLUTE CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— ciuperci 
proaspete kg 2,000 , i 
— ciuperci 
— carne de porc 160 g 
calitatea 1 kg 0,400 — sos 
— orez kg 0,200 40 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— smîntînă kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,050 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— untură kg 0,200 
— Piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape, se detașează codiţele, care se 
taie mărunt. Carnea se spală, se taie bucăţi și 
se toacă cu maşina cu sită deasă. Orezul se a- 
lege de impurități, se spală în mai multe ape, 
se fierbe, se răceşte cu apă. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în untură (100 g) cu 50 

ml apă. Se adaugă carnea tocată, codiţele de 
ciuperci, piper, sare, pătrunjel verde şi se con- 
tinuă înăbușirea. Se adaugă orez şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Cu compozitia obţi- 
nută se umplu ciupercile, se aşază în tava unsă 
cu 25 g untură şi se introduce la cuptor 30 mi- 
nute. În restul de untură se înăbușă făină di- 
zolvată cu 100 ml apă rece, se adaugă boia, 
sare şi smîntînă, Sosul obţinut se toarnă peste 
ciuperci, 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


566. COLŢUNAȘI DIN CARTOFI CU CARNE 
DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— carne de pore 
calitatea 1 kg 0,200 | 
- col- 
— ulei kg 0,050 ţunaşi 
— cartofi kg 0,900 150 g 
— smintină 
— ceapă kg 0,150 25 g 
— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,150 
— smîntînă kg 0,250 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


a 


262 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu 

mașina cu sită deasă. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
toacă cu maşina. Ceapa se curăță, se spală, se 
taie mărunt, se opăreşte și se îndepărtează apa. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Cartofii se amestecă cu ouă (100 8), 350 g 
făină şi sare. Compoziţia obținută se frămîntă 
bine pină se obţine o cocă omogenă. Ceapa şi 
camea tocată se înăbuşă în ulei cu apă (circa 
50 ml), se adaugă ou (50 g), piper măcinat, sare 
și se amestecă bine. Coca de cartofi se întinde 
în foaie groasă de circa lcm pe o planşetă, pe 
care s-a presărat făină (circa 50 g), se decu- 
pează forme rotunde, dreptunghiulare ş.a. ; pe 
fiecare bucată se aşază în mod egal umplutură 
de carne. Se împătureşte fiecare în parte şi se 
apasă marginile pentru a se lipi. Colţunaşii se 
fierb în apă clocotită (2 1) cu sare, circa 15 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu smîntînă deasupra (4—5 bucăţi la portie). 
Se servește cald. 


567. GOGONELE MURATE UMPLUTE 
CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o :porție de 
10 porţii__|_produs finit 
—— carne de pore 
calitatea I lg 0,600 
— gogonele — gogo- 
murate kg 2,000 nele 
— orez kg 0,100 200 g 
a — sos 
— ceapu kg 0,150 159 g 
— ulei kg 0,075 
— cimbru kg 0,001 
— ouă kg 0,050 


— mărar verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


— iaurt kg 0,400 
— sos brun 

(spaniol) *) kg 1,600 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gogonelele, de mărime egală, se spală, se taie 
capacele, se scot semințele şi miezul. Carnea de 
porc se spală, se taie bucăţi mici și se toacă cu 
maşina, Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se opăreşte. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Mărarul verde 
se curăță, se spală și se taie mărunt. | 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă cu ceapă, orez, 
ouă, sare, piper și cimbru. Gogonelele se umplu. 
cu compoziţia obținută, se aşază într-o tavă cu 
ulei cu circa 75 ml apă. Se introduce la cuptor, 
circa 20 minute. Se adaugă sosul brun (spa- 
niol) și se continuă fierberea încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu mărar verde şi iaurt 
deasupra. 


568. RULOU DIN CARNE TOCATĂ DE PORC 
ÎN SUC PROPRIU 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de porc 


calitatea I kg 0,700 
— ceapă kg 0,200 că EROI: 
— ouă kg 04100 osos € 
— pătrunjel verde kg 0,050 100 g 
— morcovi kg 0,150 


.— păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 


— smîntînă kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— Prapurde porc kg 0,300 
— untură kg 0,100 

sau ulei *) kg 0,100 


— supă de oase **) kg 0,800 


9) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea, se spală, se taie în bucăți şi se toacă 
cu maşina. Prapurul se ţine în apă călduţă pen- 
tru a se desface. Ceapa se curăță, se spală, se 
taie mărunt, se opărește şi se îndepărtează apa. 
Morcovii, păstîrmacul şi pătrunjelul rădăcină se 
curăţă, se spală și se taie felii. Ouăle se spală, 
se dezinfectează și se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Camea se amestecă cu ceapă, ouă, piper, 
sare, şi pătrunjel verde. Compoziţia obţinută se 
împarte în două, se așază peste bucata de pra- 
pur şi se rulează. Ruloul obţinut se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu untură sau ulei. Se unge su- 
prafaţa rulourilor cu untură sau ulei, de jur 
împrejur se aşază felii de morcovi, păstîrnac 
și pătrunjel rădăcină şi se introduce tava la 
cuptor cu o temperatură moderată, pentru a se 
frige. Ruloul fript se scoate pe un platou, sa 
lasă să se răcească puţin și se porţionează în 
20 bucăţi (2 bucăţi la o porţie). Sosul se pre- 
pară: din 50 g untură sau ulei în care se adaugă 
făina dizolvată în apă rece, supă de oase, smîn- 
tînă şi sare. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos deasupra. Se poate 
servi şi cu garnitură din pireu de cartofi sau 
cu pilaf. 
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Materii prime | U/M 


carne de pore 
calitatea I 
carne de vită 
calitatea I 
costiţă afumată 
untură 

varză albă 
proaspătă 
orez 

ceapă 

roşii proaspete 
sau conservă 
ardei gras 
pastă de tomate 
boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
piper boabe 
borş *) 

sau sare 

de lămîie 
cimbru 

foi de dafin 
mărar verde 
sare 


kg 


569. SARMALE CU CARNE DE PORC ÎN FOI 
DE VARZĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 


0,300 
0,150 
0,150 


5,000 
0,200 
0,250 
1,000 
0,500 
0,250 
0,100 


0,002 
0,001 
0,002 
1,000 


0,005 
0,002 
0,00025 
0,050 
0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitatea I 
varză albă 
murată 

orez 

ceapă 

pastă de tomate 
untură 

sau grăsime bu- 
căţi din fanosări 
iaurt 

sau smîntînă 
făină 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
sare 
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kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— sarmale 
180 g 
— varză 
230 g 
— costiţă 
15 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ceapa se curăță, se spală ; 100 g se taie felii 
și se înăbuşă în 50 g untură cu 50 ml apă; 
ceapa rămasă se taie mărunt. Carnea se spală, 
se taie în bucăţi, se toacă cu mașina împreună 
cu ceapa înăbușită. Orezul se alege de impu- 
rităţi, se spală, se opăreșşte apoi se răceşte în 
apă rece. Roșiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc, se taie felii. Ardeii grași se 
curăţă, se spală şi se taie fișii. Varza albă se 
curăţă, se spală, se opăreșşte, se aleg foile, iar 
restul se taie fin. Costiţța afumată se spală, se 
taie fişii. Mărarul verde se curăță, se spală, se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. Borșul se fierbe şi se strecoară. 

Tehnica preparării 

Carnea şi ceapa tocată se amestecă cu orez, 
sare, piper. Din această compoziţie se porţio- 
nează sarmale, cîte 4 la o porţie și se învelesc 
în foi de varză. Jumătate din cantitatea de 
varză tăiată şi 50 g de ardei gras se aşază în- 
tr-o cratiţă, peste care se aranjează sarmalele 
jur împrejur, lăsîndu-se mijlocul liber. Sosul 
se prepară astfel : restul de ceapă se înăbușă 
în 100 g untură şi 100 ml apă, se adaugă pastă 
de tomate, boia de ardei, cimbru, piper boabe, 
foi de dafin, mărar verde, roşii și sare. Sosul 
format se fierbe cu borş sau sare de lămiie, 10 
minute şi se adaugă peste sarmale. Deasupra se 
așază un rînd de varză tăiată şi restul de ardei 
gras şi se fierb circa o oră. Se adaugă costița 
afumată și se continuă fierberea circa 30 mi- 
nute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie .Se serveşte cald. La cererea consumatoru- 
lui, se serveşte cu smîntînă. 


570. VARZĂ CU CARNE TOCATĂ DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,550 


4,200 
0,250 
0,300 
0,050 
0,200 


0,200 
0,300 
0,150 
0,020 


0,005 
0,002 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


350 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Varza murată se curăță de cotoare și frun- 
zele depreciate şi se taie fin. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități, se spală, se fierbe pe jumătate în 
apă cu sare şi se scurge de apă. Carnea se 
spală, se taie bucăţi și se toacă cu maşina. Cînd 
se folosește grăsime bucăţi din fasonări, se 
taie cuburi mici. Pasta. de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se înăbușă în 75 s untură (sau 
cuburi de grăsime) împreună cu ceapă, se ră- 
cește şi se amestecă cu orez, sare și piper. 
Varza tocată se înăbușă în 100 g untură sau 
cuburi de grăsime cu apă sau zeamă de varză, 
se adaugă pastă de tomate, boia de ardei şi 
se continuă fierberea circa 15 minute, apoi se 


râceşte. Jumătate din cantitatea de varză se a- 
şază în strat egal, într-o tavă unsă cu untură 
sau grăsime bucăți (25 a). Deasupra se aşuză 
carnea în strat uniform, ultimul strat fiind de 
varză. Se introduce tava la cuptor circa 30 mi- 
nute. Cu 10 minute înainte de a se scoate din 


cuptor, se adaugă iaurt amestecal cu lăină, se 
intinde în mod uniform și se pvatinează. 
Prezentarea şi sertirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


c. PREPARATE CU CARNE DE VITĂ 
571. BUDINCĂ DE CARTOFI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 portii produs finit 


— Supă de oase*) kg 0,100 
— carne de vită 


calitatea I kg 0,800 200 g 
— cartofi lg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— usturoi kg 0,015 
— ulei kg 0,075 
— făină kg 0,100 
— ouă kg 0,150 
— piine albă kg 0,350 
— caşcaval kg 0,075 
— smîntînă kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) se proia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
toacă cu maşina. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 
coajă, se spală și se fierb în apă cu sare, se 
scurg de apă și se zdrobesc. Usturoiul se curăţă 
și se pisează cu puţină sare. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală și se taie mărunt. Cașca- 
valul se curăţă de coajă și se rade. Ouăle se 
spală, se dezinfectează și se trec prin jet de 
apă rece. Pîinea se înmoaie în apă şi se stoarce. 
Făina şi pesmetul se cerne. 

Tehnica preparării : 

Carnea tocată și ceapa se înăbuşă în ulei 
(50 g) şi supă de oase 100 g. 'Tocătura se 
răceşte, se amestecă cu pîinea şi se toacă din 
nou cu mașina. Se amestecă cu ou (100 pg), 
usturoi, pătrunjel verde, piper şi sare. Într-un 
vas cu ulei (25 8) şi tapetat cu pesmet se 
aşază compoziţia obţinută între două straturi 
de pastă de cartofi. Deasupra se adaugă o 
compoziţie formată din făină amestecată cu ou 
(50 g) și se presară cu caşcaval ras. Budinca 
se introduce la cuptor cu temperatură mode- 
rată, circa 30 minute; se răceşte puţin şi se 
porţionează. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 

rie. Se serveşte cald, cu smîntînă. 


572. BUDINCĂ DIN CARNE CU SOS DIN LEGUME 


E | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
|__10_porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 1,000 
— supă de oase) kg 0,100 — budincă 
— pătrunjel 110 g 
rădăcină kg 0,150 — sos 
— făină kg 0,100 120 g 
— pîine albă kg 0,300 
— lapte l 0,250 
— morcovi kg 0,500 
— ouă kg 0,150 
— smîntînă kg 0,100 
— elină rădăcină kg 0,150 
— unt kg 0,050 
— ulei kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ceapă kg 0,200 
— caşcaval kg 0,075 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăți și se toacă 
cu mașina. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Pătrunjelul rădăcină, țelina şi mor- 
covii se curăță, se spală şi se taie felii. Pă- 
trunielul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pîinea se taie felii se înmoaie în apă 
și se stoarce. Cașcavalul se curăţă de coajă 
și se rade. Ouăle se spală, se dezinfectează şi 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea se toacă împreună cu ceapa, se înă- 
bușă în ulei (50 sg) şi supa de oase (50 g), se 
răceşte, se amestecă cu pîinea şi se toacă din 
nou cu maşina. Se adaugă ouă (100 g), pătrun- 
jel verde, piper şi sare. Compoziţia obţinută 
se aşază| într-o tavă unsă cu ulei (25 £), dea- 
supra se adaugă o compoziţie formată din ou 
(50 g), făină (50 sg), smiîntină și se presară cu 
caşcaval. 'Tava se introduce la cuptor circa 30 
minute. Budinca preparată se răceşte puţin 
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şi se porţionează. Legumele (pătrunjelul. ţe- 
lina rădăcină și morcovii) se înăbuşă în unt, 
se adaugă făină (50 sg) dizolvată în supă de 
oase, sare, lapte, se fierb circa 50 minute. 
Sosul se pasează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos de legume. 


573. CARNE TOCATĂ ÎN FOIETAJ 
(CULIBIACA) 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,700 da 
— ceapă kg 0,400 9 
— ulei lg 0,050 
— foietaj crud*) kg 0,500 
— pesmet kg 0,050 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare lg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de vită se curăţă de pieliţe, se spală, 
se taie bucăţi mici şi se toacă cu mașina. Pes- 
metul se cerne. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Caşcavalul se curăţă de coajă şi 
se rade. Ouăle se spală, se dezinfectează, şi se 
trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală și se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei cu 50 ml apă, se 
adaugă carnea tocată, continuînd înăbuşirea, 
circa 10 minute. Se lasă să se răcească, se 
adaugă sare, piper şi se toacă din nou cu ma- 
sina. Se adaugă 2 ouă, pesmet și pătrunjel 
verde ; se amestecă pină se omogenizează. Foie- 
tajul crud se înfinde în foaie groasă de circa 
5 mm, se presară cu caşcaval ras,.iar deasupra 
se pune compoziția de carne și se rulează. Se 
așază în tava unsă cu unt. Suprafața se unge 
cu ou bătut, se.introduce la cuptor, cu tempe- 
ratură ridicată la început (circa 5 minute) apoi 
se moderează temperatura și se lasă pînă la 
coacerea completă, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă tăiat în felii pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. Se poate 
servi cu diferite garnituri, 


574. CLĂTITE CU CARNE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,700 
— făină kg 0,500 200 g 
— lapte l 0,800 
— ouă kg 0,250 
— ulei kg 0,200 
— smîntină kg 0,200 
—. ceapă kg 0,400 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— usturoi kg 0,015 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pielițe, se spală, se 
taie bucăţi, se toacă cu maşina. Ceapa se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde şi usturoiul se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în 75 g ulei, se adaugă 
carnea tocată şi se continuă înăbuşirea circa 
10 minute. Se lasă să se răcească, se toacă 
din nou cu maşina, se adaugă ouă (50 g), 50 g 
smîntînă, sare, piper, pătrunjel verde şi ustu- 
roi şi se amestecă pină se omogenizează, Din 
ouă (200 g), făină şi lapte se pregăteşte com- 
poziţia pentru 20 foi de clătite. Din compo- 
ziţie se toarnă cu polonicul într-o tigaie cu 


ulei înfierbîntat, mişcînd tigaia încît aceasta 
să se întindă uniform. Se rumeneşte pe am- 
bele părți. Se umplu foile cu compoziţia de 
carne, se rulează și se așază într-o tavă unsă 
cu puţin ulei, se introduc în cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (2 bucăţi la porţie). Se servește cald, cu 
smîntînă. deasupra. 


575. CHIFTELE DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o bucată de 
50_bucăţi produs finit 
— carne de vilă 
calitatea | kg 1,050 
— cartofi sau kg 1,200 40 g 
pîine albă kg 0,500 
— ceapă kg 0,250 
— ouă kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— untură sau kg 0,250 
ulei *) kg 0,230 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie bucăţi. Cartofii 
se spală, se curăță de coajă, se spală din nou 
și se rad fin. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Usiuroiul se 
curăță, se spală şi se taie bucăţi. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Făina se cerne. Cînd se folosește pîine, aceasta 
se înmoaie în apă și se stoarce bine. 
Tehnica preparării 
Carnea, ceapa și usturoiul se toacă cu ma- 
şina. Compoziţia obținută se amestecă cu car- 
tofi rași sau pîine, ouă, pătrunjel verde, sare, 
piper, pînă se omogenizează ; se portionează și 
se modelează chiftele folosind făină. în formă 
rotundă. Se rumenesc în untură sau ulei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, .cartofi, orez ș.a. 


576. CHIFTELUŢE MARINATE 


Grama] pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 


— carne de vită 


calitatea I kg 0,530 | 
— ceapă kg 0,195 = cur 
— cartofi sau kg 0,550 3 du) 
pîine albă kg 0,250 90 g 
— ouă kg 0,100 Dudu 
— făină kg 0,050 140 g 
— untură sau kg 0,150 
ulei *) <g 0,150 y 
— pătrunjel verde kg 0,050 | 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 
pentru sos: 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi kg 0,100 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— pastă de 
tomate kg 0,100 
— otet 9 l 0,020 
— făină de) 0,075 
— sare - kg 0,020 
— foi de dafin kg 0,00025 


*A numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Morcovii, ţelina și pătrunjelul rădăcină se 
curăță, se spală şi se taie felii. Pătmunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie felii ; 125 g se înăbuşă în 
untură sau ulei (30 g) şi 50 ml apă şi se ră- 
cește. Carnea se spală, se taie bucăţi şi se 
toacă cu maşina împreună cu ceapa înăbușită. 
| Cartofii se spală, se curăţă de coajă şi se spală. 
Pasta de tomate se diluează în 200 ml apă. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu sare, piper, 
pătrunjel verde, ouă şi cartofi raşi fin sau 
pîine. Compoziţia obţinută se împarte în bu- 
căți (cîte 3 pentru o porţie) şi se modelează 
chiftelele de formă rotundă, aplatizată folosind 
făină. Se rumenesc în untură, Sosul se pre- 
pară astfel: ceapa, morcovii, ţelina şi pătrun- 
jelul rădăcină se înăbuşă în ulei cu 100 ml 
apă, Se adaugă făină, pastă de tomate, sare, 
oțet, foi de dafin și apă fiartă. Se fierbe circa 
30 minute şi se strecoară. Sosul obținut se 
fierbe împreună cu chifteluțele, circa 15 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie, Se servește cald. 
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577. DOVLECEI UMPLUŢI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
— orez kg 0,150 îi gr 
— ulei kg 0,150 — sos 
100 g 
— ceapă kg 0,350 — iaurt 
— făină kg 0,125 20 g 
—— paste de 
tomate kg 0,100 
— dovlecei 
proaspeti kg 2,000 „ 
— iaurt kg 0,200 
„— morcovi kg 0,100 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 


— supă de oase”) kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,002 
— mărar verde kg 0,100 


— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe, [laxuri, se spală, 
se taie în bucăţi şi se toacă cu maşina. Ceapa 
se curăţă, se spală; jumătate din cantitate se 
taie mărunt, iar jumătate se toacă cu maşina 
împreună cu carnea. Pasta de tomate se dilu- 
ează cu 100 ml apă. Dovleceii se spală, se 
curăţă de coajă şi se taie în două, dacă sînt 
mai mari, corespunzător gramajului şi li se 
scoate miezul. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Orezul 
se alege de impurități, se spală, se fierbe și 
se lasă să se răcească. Mărarul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu orez fiert, sare, 
piper și jumătate din cantitatea de mărar, Cu 
această compoziţie se umplu dovleceii. După 
umplere, fiecare bucată se trece prin făină cu 
partea tăiată, se așază într-o tavă cu 100 g 
ulei, se stropesc cu supă de oase (100 2) şi 
se introduc la cuptor. Ceapa, morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină se înăbușă în 50 g ulei şi 100 g 
supă de oase, Se adaugă cantitatea rămasă de 
făină dizolvată în 100 ml apă rece şi pastă 
de tomate. Se adaugă supa rămasă și se con- 
tinuă fierberea circa 25 minute, Sosul se stre- 
coară peste dovlecei și se continuă fierberea, 
încă 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezinţă pe platou sau farfu- 
vie. Se serveşte cald cu mărar verde și iaurt 
deasupra. 


578. MACAROANE CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o: porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,500 
— macaroane kg 0,700 250 g 
— unt kg 0,075 
— ulei kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— pastă de 
tomate e 0,150 
— caşcaval kg 0,150 


— piper măcinat kg 0,002 
— supă de oase*) kg 0,300 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală, se toacă! cu ma- 
şina. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 150 g supă. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade prin 
răzătoare fină. Macaroanele se rup. 


Tehnica preparării 


Macaroanele se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se retrage vasul de pe foc, se 
adaugă apă rece, se lasă 15 minute, se stre- 
coară şi se trec prin jet de apă rece. Ceapa se 
înăbuşă în ulei cu 150 g supă, se adaugă car- 
nea tocată, continuînd înăbuşirea 10—15 mi- 
nute, apoi pastă de tomate. Macaroanele se 
scurg de apă şi se amestecă cu unt topit; se 
adaugă compoziția de carne şi sos, sare şi 
piper. Deasupra se presară 100 g caşcaval ras 
şi se introduce la cuptor 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu caşcaval ras deasupra. 


579. MUSACA DIN CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie 


rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă 


Cantitate Gramaj şt. at A Â = 

Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de de coajă și se rade. Laptele se fierbe și se ră- 

10 porții | produs finit ceşte. Cind se folosește lapte praf, se dizolvă 

în 150 ml apă, se fierbe şi se răceşte. Carnea 

— came de vită se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu mașina. 

calitatea I lg 0,550 Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 

i ă — musaca mărunt. Sosul tomat se încălzește. Făina și 

= Ut ă Re, c 0a0ă 220 g pesmetul se cern. î 
— ceapă kg 0,330 — sos ă ae ca 
Ea ina 2.900 100 g Tehnica preparării 

Ă = Rondelele de cartofi se înăbușă la cuptor, 

— oua kg 0,150 în untură (125 g) şi apă. Separat, în 50 g 

— făină kg 0,050 untură se înăbușă carnea tocată împreună 

= cu ceapa şi se răceşte. Se adaugă sare, piper, 

— lapte sau l 0,150 pătrunjel verde (o treime din cantitate), ouă 

lapte praf kg 0,015 (50 g) şi se amestecă. Înt-o tavă unsă cu 

— caşcaval kg 0,100 untură (25 g&) și tapetată cu pesmet, se aşază 


ă un strat de rondele de cartofi, apoi carnea 
— sos tomat *) kg 1,000 tocată întinsă uniform şi deasupra cantitatea 
— pesmet kg 0,050 de cartofi rămasă. 
Se introduce tava la cuptor cu temperatură 


— pătrunjel verde kg 0,050 moderată. După 30 minute, se scoate tava din 


— piper măcinat kg 0,002 cuptor și se adaugă compoziția obținută din 
— sare kg 0.030 lapte, ouă, făină și pătrunjel verde (o treime 


din cantitate); se presară caşcaval ras şi se 
i introduce din nou la cuptor, circa 15 minute, 
*) se preia rețeta respectivă. pentru gratinat. După gratinare, musacaua, se 
porționează bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se 
poate servi și separat, în: sosieră. Se servește 
cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


980. MUSACA DIN CARTOFI CU IAURT 


| Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
20 PoE ai podis Siria Operații pregătitoare 
Zi pia a Mire | 0.550 Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
__ i gi a ED aa cica Cartofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie 
— ceapă E 0'350 220 rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
aa Oi Ice 2'900 _ 9 trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se cu- 
TOI sil 0150 900 răță de coajă şi se rade. Carnea se spală, se 
n: Foraii ia 0.050 9 taie bucăţi şi se toacă cu maşina. Pătrunjelul 
2 aie ed 0'150 verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
53, , Sosul tomat se încălzește. Făina și pesmetul 
— caşcuval kg 0,100 iai aaa i 
— sos tomaț*) kg 1,000 î 
— pesmet lg 0,050 mpi Ş Ep 
— pătrunjel verde kg 0,050 IClAICa. pie anazi 
— piper măcinat kg 0,002 Rondelele de cartofi se înăbușă la cuptor în 
=> Sare kg 0,030 untură (125 g) şi apă. Separat în 50 g un- 
N CNE II N ARN 20 a tură se înăbușă carnea tocată împreună cu 
*) se preia reţeta respectivă, ceapa şi se răceşte. Se adaugă sare, piper, 
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pătrunjel verde (o treime din cantitate), ouă 
(50 g) şi se amestecă. Într-o tavă unsă cu un- 
tură (25 g) și tapetată cu pesmet, se aşază 1m 
strat de rondele de cartofi, apoi carnea tocată 
întinsă uniform şi deasupra cantitatea de car- 
tofi rămasă. Se introduce tava la cuptor cu 
temperatură moderată. Făina se amestecă cu 
iaurt, ouă (100 g) şi pătrunjel verde (1/3 din 
cantitate). După 30 minute se scoate tava din 
cuptor, se întinde uniform, pe toată suprafața, 
compoziţia cu iaurt, se presară caşcaval ras și 


se introduce tava din nou la cuptor, circa 15 
minute pentru gratinat. După gratinare, musa- 
caua se porționează în bucăţi pătrate sau drept- 
unghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Se poate prezenta 
cu sos tomat separat, în sosieră. Se serveşte 
cald, cu pătrunjel verde deasupra; 


581. MUSACA DIN DOVLIECEI 


ae, Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de vită 


calitatea I kg 0,550 

— untură sau lkg 0,200 ” "220 g 
ulei *) kg 0,200 Sa 

— dovlecei 100 g 
proaspeţi kg 2,000 

— ceapă kg 0,300 

— roşii proaspete kg 0,500 

— ouă kg 0,150 

— făină kg 0,050 

— caşcaval kg 0,100 

— pesmet kg 0,050 


— sos tomat **) kg 1,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— iaurt lg 0,150 


— sare kg 0,030 


*) cind nu există untură. 
*:) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pieliţe, se spală, se taie 
bucăţi, se toacă cu mașina. Dovleceii se spală, 
se curăţă; de coajă, se taie felii de circa 1 cm 
şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Roşiile se spală, se curăţă, se opăresc, 
se decojesc, se taie felii subţiri. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmetul se cern. Pătrunjelul. verde 
se curăță, se spală, se taie mărunt. Cașcavalul 
se curăţă de coajă și se rade. Sosul tomat se 
încălzeşte. 


Tehnica preparării 


Feliile de dovlecei se înăbuşă în 125 g un- 
tură sau ulei cu puţină apă (50 ml). Carnea 
tocată se înăbuşă în 50 g untură cu puţină apă 
(50 ml), împreună cu ceapa; se lasă să se ră- 
cească şi se toacă din nou cu maşina. Se adaugă 
sare, piper, un ou, pătrunjel verde şi se amestecă 
bine pînă ce se omogenizează. Într-o tavă unsă 


cu 25 g untură sau ulei şi tapetată cu pesmet, se 
așază un strat de felii de dovlecei, compoziţia de 
carne, un strat de îelii de dovlecei şi ultimul 
strat de felii de roşii. Făina se amestecă cu 
ouă (100 g) şi iaurt și se toarnă peste musaca. 
Deasupra, se așază felii de roșii pentru decor, 
se presară caşcaval ras şi se introduce tava la 
cuptor 30 minute la o temperatură moderată. 
Cînd este gata, se porționează în bucăţi pătrate 
sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe plutou sau furiu- 
rie cu sos toimat deasupra. Sosul tomat se poate 
prezenta şi separat în sosieră. Se servește cald. 


582. MUSACA DIN MACAROANE 


Cantitate tiramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită : 
calitatea I kg 0,550 
— untură sau kg 0,200 5 USAGE 
ulei *) kg 0,200 220 g 
: — sos 
— ceapă kg 0,350 100 g 
— făină kg 0,050 
— ouă lg 0,150 
— macaroane kg 0,500 
— caşcaval kg 0,150 
— pesmet. kg 0050 7 


— sos tomat **) kg 1,000 
— Piper măcinat. kg 0,002 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— iaurt kg 0,150 
— sare kg 0,030 


*) cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pieliţe, se spală, se taie 
în bucăţi şi se toacă. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina și pesmetul se cer. Caşcavalul se cu- 
văţă de coajă și se rade fin. Macaroanele se 
Trup, se introduc în apă clocotită cu sare, se 


fierb, se adaugă apă rece, se lasă 15 minute, 


apoi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 175 g untură şi apă 
(175 ml) împreună cu camea. Se răceşte și se 
toacă din nou. Se adaugă sare, piper, pătrunjel 
verde, un ou şi se amestecă, Într-o tavă unsă 
cu 25 g untură şi tapetată cu pesmet, se aşază 
un strat de macaroane, deasupra compoziția de 
carne şi din nou un strat de macaroane. Făina 
se amestecă cu două ouă şi iaurt, se toamnă 
peste musaca, se presară caşcaval şi se intro- 
duce la cuptor 30 minute la o temperatură 
moderată. Cînd este pata, se porţionează în 
bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintţă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se 
poate prezenta şi separat în sosieră. Se ser- 
veşte cald. 


583. MUSACA DIN VINETE 


| Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de vită 

alstaiea 1 kg 0,550 "200 g 
— untură kg 0,200 aaa 
— ceapă kg 0,400 100 g 
— vinete kg 2,200 
— Toşii proaspete kg 0,800 
— ouă kg 0,150 
— lapte sau l 0,150 

lapte praf kg 0,015 
— făină kg 0,050 
— caşcaval <g 0,100 
— pesmet kg 0,050 


— sos tomat.*%), kg 1,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,035 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Vinetele se curăţă, se spală şi se taie felii 
subţiri în lungime. Ceapa se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Roşiile se spală şi se taie 
rondele subțiri. Cașcavalul se curăţă da coajă, 
şi se rade. Pesmetul și făina se cern. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Carnea se curăţă, se spală, 
se taie bucăți şi se toacă cu mașina. Laptele 
se fierbe şi se răcește. Cînd! se folosește lapte 
praf, se dizolvă în 150 ml apă, se fierbe și se 
răceşte. 


Tehnica preparării 

Yeliile de vinete se înăbușă la cuptor, în 
untură (125 g) şi 100 ml apă. Carnea tocată 
se înăbușă în 50 g untură împreună cu ceapa 
şi se răcește. Se adaugă sare, piper, pătrunjel 
verde (jumătate din cantitate), ouă şi se ames- 
tecă bine. Într-o tavă unsă cu untură (25 s) 
şi tapetată cu pesmet, se așază: un strat de 


271 


felii de vinete, un strat de rondele de roşii, 
un strat de carne tocată și ultimul strat de 
felii de vinete. Se introduce tava la cuptor cu 
temperatură moderată. Făina se amestecă cu 
lapte şi 100 g ouă. După 30 minute, se scoate 
tava din cuptor, se adaugă compoziția obţinută 
din lapte, ouă şi făină. Deasupra se aşază felii 
de roșii, cîte una pe portie, se presară caşcaval 
ras şi se introduce tava din nou la cuptor 


circa 15 minute, pentru gratinat. După coa- 
cere, musacaua se porționează în bucăţi pătrate 
sau dreptunghiulare. 


Prezentarea, şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se poate 
prezenta şi separat, în sosieră. Se servește 
cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


584. MUSACA DIN VINETE CU IAURT 


Cantitate Gramaj pl. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 0,550 
— musaca 
— untură kg 0,200 220 g 
— ceapă lk 0,400 — sos 
| p ci 100 g 
— vinete kg 2,200 
— roșii proaspete kg 0,800 
— ouă kg 0,150 
— iaurt kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— caşcaval kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 
— sos tomat *) kg 1,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,002 


— Sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se curăță, se spală și se taie felii 
subțiri în lungime. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Roşiile se spală şi se taie 
rondele subțiri. Caşcavalul se curăţă de coajă 
și se rade. Pesmetul și făina se cern. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt, Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Carnea se spală, se taie 
bucăți şi se toacă cu mașina. 


Tehnica preparării 


Feliile de vinete se înăbuşă la cuptor cu un- 
tură (125 g) şi 100 ml apă. Carnea tocată se 
înăbuşă în 50 g untură împreună cu ceapa și 
se răceşte, Se adaugă sare, piper, ouă (50 g), 
pătrunjel verde (jumătate din cantitate). În- 
tr-o tavă unsă cu untură (25 g) şi tapetată cu 
pesmet, se aşază: un strat de felii de vinete, 
un Strat de rondele de roşii, un strat de came 
tocată şi ultimul strat de felii de vinete. Se in- 
troduce tava la cuptor cu temperatură mode- 
rată. Făina se amestecă cu iaurt şi 100 g ouă. 
După 30 minute se scoate tava din cuptor şi se 
întinde uniform, compoziţia cu iaurt pe toată 
suprafața. Deasupra se aşază felii de roșii, cite 
una pe o porție, se presară caşcaval vas şi se 
intioduce tava din nou la cuptor, circa 15 mi- 
nute pentru gratinat (rumenire). După coacere, 
musacaua se porționează în Lucăţi pătrate sau 
dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra (sosul tomat se 
poate prezenta şi separut în sosieră). Se ser- 
vește cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea I 


untură sau 
ulei *) 


ceapă 

ţelină rădăcină 
făină 

ouă 

caşcaval 
pesmet 

sos tomat **) 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 

roşii proaspete 
iaurt 


kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,550 


0,200 
0,200 


0,400 
2.000 
0,050 
0,150 
0,100 
0,050 
1,000 
0,050 
0,002 
0,030 
0,500 
0,150 


numai cînd nu există untură. 


se preia rețeta respectivă. 


Niaterii prime 


carne de vită 
calitatea I 
ceapă 

cartofi 

sau pîine albă 
untură 

ouă 

făină 

pesmet 
usturoi 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


| U/M 


585. MUSACA DIN ȚELINĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pielite, se spală, se taie 
în bucăţi mici şi se toacă cu maşina. Ţelina se 
curăţă, se spală, se taie felii şi se fierbe în 
apă cu sare. Ceapa se curăţă, se spală, se 
taie mărunt, se opărește. Roşiile se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Cașca- 
valul se curăţă de coajă și se rade. Pătrunjc- 
lul verde se curăță, se spală, se taie mărunt. 
Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
Tehnica preparării 
Feliile de ţelină se înăbuşă la cuptor, în sun- 
tură sau ulei (100 g) şi puţină apă (100 ml), 
Ceapa se înăbuşă împreună cu carnea tocată 
în 75 g untură sau ulei şi 75 ml apă. Se lasă 
să se răcească şi se toacă din nou cu mașina. 
Se adaugă piper, sare, jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde, un ou şi se amestecă! pen- 
tru omogenizare. Într-o tavă unsă cu 25 g un- 
tură sau ulei și tapetată cu pesmet, se aşază 
un strat de: felii de ţelină un strat de felii de 
roşii, un strat din compoziția de came şi dea- 
supra restul de felii de ţelină și felii de roşii. 
Făina se amestecă cu 2 ouă şi iaurt şi se toarnă 
peste musaca şi se presară caşcaval ras, Se in- 
troduce la cuptor 30 minute. Se porţionează 
în 10 bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat şi pătrunjel verde deasupra. 
Sosul tomat se poate prezenta şi separat, în so- 
sieră, Se serveşte cald. 


586. PÎRJOALE MOLDOVENEȘTI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,550 
0,150 
0,550 
0,250 
0,200 
0,150 
0,150 
0,250 
0,025 
0,050 
0,002 
0,025 


o porţie de 
produs finit 


— pirjoale 
(2 buc) 
115 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt și 
se înăbuşă în 25 g untură cu 50 ml. apă. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se pisează. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Carnea se spală, se țaie bucăţi şi se 
toacă cu maşina împreună cu ceapa înăbușită 
şi răcită. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă cu ou (50 g), car- 

tofi raşi fin, usturoi pisat, pătrunjel verde, 
sare şi piper. Compoziţia obţinută se împarte 
în 20 bucăţi, se modelează, dîndu-le forma de 
pîrjoale, folosind făină. Se trec prin ou bătut 
(100 g), pesmet și se rumenesc în untură. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri din le- 
gumne şi cartofi. Se serveşte cald. 
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*) se preia reţeta respectivă. 
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Materii prime | U/M 


făină 

ouă 

ulei 

sos tomat *) 
unt 
caşcaval 


sare 


kg 


kg 
kg 


kg 
kg 


Pentru umplutură 


came de vită 
calitatea I 


ceapă 
pătrunjel verde 
ouă 

piper măcinat 


sare 


kg 
lg 
kg 
kg 
kg 
kg 


587. RAVIOLI CU CARNE DE VITĂ 
ŞI SOS TOMAT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 
0,200 
0,050 
1,000 
0,050 
0,100 
0,010 


0,450 
0,200 
0,050 
0,050 
0,001 
0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ravioli 
200 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne pe plan- 
şetă, se face un gol în mijloc în care se pun 
ouă (200 g), sare şi se frămîntă bine, obţinînd 
o cocă de tăiței de consistență potrivită. Se a- 
coperă şi se lasă în repaos 15 minute, Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Carnea se spală şi se taie bucăţi, Cascavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei cu puţină apă (50 
ml), împreună cu ceapa. Se lasă să se răcească 
şi se toacă cu mașina cu sită deasă. Se adaugă 
un ou (50 g), pătrunjel verde, sare, piper. Coca 
frămîntată se întinde în foaie de tăiței de 2—3 
mm grosime şi se taie în pătrate cu latura de 
6 cm sau se decupează forme rotunde. Pe fie- 
care bucată se așază din compoziţia de carne, 
se umezesc marginile la două laturi de la fie- 
care bucată cu puţin albuş sau apă, se împă- 
tureşte (se stringe în două) și se presează mar- 
Binile cu o furculiţă, pentru a se lipi bine. 
Raviolii obţinuţi se fierb în apă clocotită cu 
sare, circa 15 minute. Se scot într-un vas cu 
apă rece, se spală şi se aşază pe platou uns 
cu 25 g unt. Deasupra se toarnă sosul to- 
mat, se presară caşcaval ras, se pun bucățele 
de unt şi se introduc la cuptor pentru grati- 
nare. 


NOTĂ : Raviolii se pot obţine şi după pro- 
cedeul următor : coca frămîntată se întinde în 
foaie de tăiţei de 2—3 mm grosime. Pe ju- 
mătate din foaie se aşază grămăjoare din com- 
poziția de carne, la distanţe egale, circa 6 em. 
Cu albuş de ou sau apă se umezesc cu pensula 
spaţiile dintre grămăjoarele din compoziția de 
came. Se acoperă cu cealaltă jumătate a foii 
de tăiței, se presează cu furculița spaţiile ce au 
fost umezite, pentru a se lipi bine şi se decu- 
pează cu ruleta, :ravioli, 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cîte 5—6 bucăţi la o porție. Se serveşte 
cald, 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | 
i | 


carne de vită 
calitatea I 


- carne de porc 


calitatea ] 


- roşii proaspete 


ceapă 

orez 

iaurt 

sos tomat *) 
ulei, 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
zahăr 

sare 


U/M 


kg 


kg 
lkg 


588. ROȘII UMPLUTE CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,400 
— roşii 
0,200 175 ş 
_ — sos 
2,500 125 g 
0,200 
0,075 
0,250 
0,700 
0,100 
0,002 
0,050 
0,020 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie şi se opă- 
reşte. Carnea de vită şi da porc se spală, se 
taie bucăţi şi se toacă cu mașina, împreună cu 
ceapa. Roşiile (20 bucăţi de mărime egală) se 
spală, se taie capacul, se scoate miezul cu o 
linguriţă și se așază pe un platou cu gura în 
jos. Miezul de roşii se strecoară pentru a se 
obține suc. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Orezul se alege de impuri- 
tăţi, se spală, se scurge de apă şi se fierbe în 
apă cu sare, îndepărtîndu-se apa. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 

tecă cu orez, jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde, sare, piper. Roșiile se umplu cu 
compoziţia de carne, se așază într-o tavă cu 
ulei şi 100 ml apă şi se introduce tava la cup- 
tor, 15—20 minute, Sosul tomat se adaugă 
peste roșii, împreună cu sucul de roșii, apoi 
se adaugă zahăr şi se fierb împreună, 5—10 
minute. | 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu iaurt şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


589. RULADĂ DIN CARNE DE VITĂ 
CU FICĂȚEI DE PASĂRE 


Materii prime 


came de vită 
calitatea I 


ficat de pui 
slănină afumată 
ouă 

ulei 


făină 


- lapte 


cartoli 
pătruniel verde 
piper măcinat 
sare 

smîntină 


| 
| 


U'M 


Cantitate “Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
0,800 

— carne 
0,500 70 g 
0,200 — cartofi 
0,200 120 g 

= — s0s 

0,150 60 g 
0,100 
0,200 
2,000 
0.030 
0.002 
0,030 
0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pieliţe, se spală, se taie 
în bucăţi, se toacă cu maşina cu sită deasă. 
Ficatul de pui se spală, se opăreşte, se taie 
cuburi. Slănina se opăreșşte, se taie cuburi. Car- 
tofii se spală, se curăță, se spală, se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin' jet de apă rece. Făina se cerne. 
Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Carnea se amestecă cu 3 ouă, sare, piper şi se 
aşază în strat de circa 1 cm grosime. Deasu- 
pra se așază ficat de pui şi slănină şi se rulează, 
Rulada formată se aşază într-o tavă unsă cu 
50 g ulei, se unge cu ou bătut deasupra și se 
introduce la cuptor, 30 minute „la foc mode- 
rat, După coacere, se lasă să se răcească şi se 
taie cîte 2 bucăţi la o porție. Din 100 g ulei, 
făină, lapte și sare se prepară un sos alb la 
care, spre sfîrşitul fierberii, se adaugă smîn- 
tîna şi se continuă fierberea 20 minute. Car- 
tofii se fierb separat în apă cu sare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
furie, însoţit de sos și garnitură de cartofi na- 
tur, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate 
servi cu diferite garnituri din legume, cartofi 
ş. a. Se serveşte cald, 
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Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 


varză albă 
murată 


ceapă 


pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


untură 
sau ulei * 


orez 


roşii proaspete 


sau conservă 
cimbru 

piper boabe 
piper măcinat 


sâre 


590. SARMALE CU CARNE DE VITĂ ÎN rol 
DE VARZĂ 


U/M 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 


4,300 
0,300 
0,100 


0,002 


0,200 
0,200 


0,150 


1,000 
0,500 


0,003 
0,002 
0,001 
0,020 


*) numai cînd nu există untură, 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


varză albă 
carne de vită 
calitatea I 
orez 

ceapă 
smîntînă 
sau iaurt 


sos tomat *) 


untură 
sau ulei **) 


piper măcinat 


sare 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— sarmale 
180 g 

— varză 
230 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Varza se spală, i se scot cotoarele, se aleg 
foi pentru sarmale, iar restul se taie fin. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală și se fierbe 
în apă cu sare, pe jumătate. Ceapa se curăță 
şi se spală; 150 g se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală şi se taie sferturi. Carnea 
se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu maşina, 
împreună cu 150 g ceapă. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă bine cu sare, pi- 
per măcinat, orez şi apă rece 100 ml. Com- 
poziţia obţinută se împarte în 30 bucăţi de 
circa 35 g/bucată (3 bucăţi pentru o porţie), 
sau 25 g/bucată (4 bucăţi pentru o porţie). Fie- 
care bucată se rulează în cîte o foaie de varză, 
iar capetele ruloului se introduc în interior. 
Sarmalele astfel preparate, se așază una lîngă 
alta într-o cratiţă în care s-a pus un strat sub- 
țire de varză tăiată. Mijlocul vasului rămîne 
gol şi se umple cu restul de varză tăiată, care 
va acoperi şi sarmalele. Cimbrul se presară 
peste sarmale, Ceapa tăiată mărunt (150 g) se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 100 ml apă, se 
adaugă boia de ardei dulce, piper boabe, pastă 
de tomate şi se fierbe circa 5 minute. Sosul 
obținut se adaugă la sarmale, completîndu-se 
cu zeama de varză sau apă necesară fierberii. 
Sarmalele se fierb la foc moderat, pe plită sau 
la cuptor. După 70—80 minute de fierbere, se 
adaugă 800 g roșii și se continuă fierberea, circa 
o oră la cuptor. 
Prezentarea şi servirea 
Sarmalele se prezintă pe platou sau tfarfu- 
rie, decorate cu roşii (200 p) deasupra. Se ser- 
vesc calde. La cererea consumatorilor, se ser- 
veşte ardei iute. 


591. VARZĂ UMPLUTĂ CU CARNE DE VITĂ 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,000 


0,800 
0,150 
0,200 
0,200 
0,400 


1,000 


0,150 
0,150 


0,001 
0,020 


*%) numai cînd nu există untură. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— varză 
umplută 
250 g 
— sos 
120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Se aleg 20 bucăţi mici de varză albă (cite 
una pentru o porţie). Varza se curăţă de cotor, 
se opărește, se scoate mijlocul şi se sărează. 
Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
fierbe pe jumătate. Carnea de vită se spală, 
se taie bucăţi şi se toacă cu mașina. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 
puţină apă (50 ml) adăugată treptat. Carnea 
tocată se amestecă cu ceapă, sare piper şi orez. 
Cu această compoziție se umplu verzele. Se a- 
şază într-o tavă cu 100 g untură sau ulei şi 
apă (circa 300 ml) şi se introduce în cuptor, la 
temperatură moderată. După 30 minute, se a- 
daugă sos tomat şi se continuă fierberea, circa 
20 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă sau iaurţ deasupra. Se ser- 
veşte cald, 


592. VINETE UMPLUTE CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Vinetele se spală, se taie în două pe lungime, 


5 | Cantitate | Gramaj pt. menținind codiţa şi se crestează miezul cu cu- 
Materii prime U/M | brută pt. | o mporţie de țitul. Ceapa se curăţă, se taie mărunt. Carnea 
10 porţii produs finit : 


se curăță de pielițe, se spală, se taie bucăţi, se 
ch toacă cu maşina împreună cu ceapa. Roşiile se 
— carne de vită . Ă Ec apa li 

spală, se opăresc, se decojesc și se taie felii. 


calitatea 1 kg 0,350 275 Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
— vinete kg 3,000 9 jet de apă rece, Caşcavalul se curăță de coajă 
şi se rade. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
— ceapă kg 0,400 şi se taie mărunt, 

— ulei kg 0,150 Tehnica preparării 
PA Vinetele se înăbușă în cuptor în 75 g ulei 
— roşii proaspete kg 0,490 cu puţină apă (50 ml), se răcesc şi li se scoate 
— ouă kg 0,100 miezul. Carnea tocată împreună cu ceapa se 
înăbuşă în 50 g ulei şi puţină apă (50 ml) a- 
— caşcaval kg 0,100 dăugată treptat, se răceşte şi se amestecă cu 
3 trim ouă, sare, piper, miezul de la vinete şi ju- 
==upăttunle verde) leg LO mătate din aaa de pătrunjel verde. Cu 
— piper măcinat kg 0,002 această compoziţie se umplu vinetele şi se a- 
0.030 şază într-o tavă unsă cu 25 g ulei. Deasupra se 
— sare kg , aşază felii de roşii, se presară cașcaval și se 


introduce tava la cuptor, 15—20 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cu pătrun- 


jel verde deasupra. Se poate servi şi cu jiu de 
la friptură. Se serveşte cald. 


— carne de vită 


d. PREPARATE CU CARNE DE PORC ȘI VITĂ 


593. ARDEI UMPLUŢI 
PROCES TEHNOLOGIC 


a tina pi ie ea Operații pregătitoare 
Gram t. . Spui | x = 
Materii prime U/M feri pir o Dortie FE Ardeii (20 bucăţi de marime egală), se spală, 
| 10 porţii produs finit se curăță de cotor şi semințe. Ceapa se cu- 
Pe cop SR _ răță, se spală şi se taie mărunt. Orezul se a- 
— carne de vită lege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
calitatea 1 kg 0,400 tate, în 300 ml apă cu sare, se scurge de apă 
—— carne de porc — ardei şi se răceşte, Morcovii și pătrunjelul rădăcină 
calitatea 1 kg 0,200 (2 buc) se curăţă, se spală şi se taie felii. Pasta de to- 
— ardei gras 175 g mate se diluează în 100 ml apă. Roşiile proas- 
(20 buc) kg 1,500 — sos pete se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie 
— roşii proaspete kg 0,400 100 g felii. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
sau conservă kg 0,200 — iaurt taie mărunt. Carnea se spală, se taie bucăți şi 
— ulei kg 0,100 25 g se toacă cu mașina împreună cu jumătate din 
— orez kg 9,150 cantitatea de ceapă. Ouăle se spală, se dezin- 
— ceapă kg 0,300 fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
— ouă kg 9,050 se cerne. 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 
=> pasta de a lt kg 0,100 Carnea tocată se amestecă bine cu orez, sare, 
— pătrunjel rădă- îi lo piper, ou, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
Se ai et verde şi 100 ml apă rece. Cu această compoziţie 
e DA, Î. 3100 se umplu ardeii, care se trec prin făină cu 
si ada Ka izzeta partea pe unde s-au umplut şi se așază într-o 
ceas sriiiritină kg 0150 tavă sau cratiţă unsă cu ulei (50 g). Se a- 
noise vai “e 0.050 daugă apă . fierbinte şi se introduce tava în 
pătrunje ep î. d Oa cuptor 30 minute. Sosul se prepară din ceapă 
za ei macina i 6.030 (150 g), morcovi şi pătrunjel rădăcină ce se 
, înăbuşă în 50 g ulei şi 100 ml apă, 'apoi se 
EA 2 DEEE IRC CEC 2 IC a a adaugă restul de făină, piper, pastă de tomate, 
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sure, zahăr şi se fievb circa 20 minute. Sosul 
obținut se pasează şi se adaugă peste ardei, in- 
troducîndu-se împreună în cuptor. Cînd ardeii 
sînt fierţi, se adaugă roșii și se mai fierb îm- 
preună circa 5 minute, 


Pvezentareu şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu iaurt şi pătrunjel verde deasupra, Se 
serveşte cald. 


594. BIFTEC CU CEAPĂ PRĂJITĂ (BERLINEZ) 


fi Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os — cqine 
(pulpă şi spată) kg 0,600 100 g 

— carne de pore _ dea sta 
calitate supe- prăjită 
rioară fără os 50 g 
(pulpă şi spată) kg 0,400 =daitati 

— ceapă kg 0,500 sote 

— făină kg 0,050 100 g 

— piine albă kg 0,100 

— ouă kg 0,600 

— ulei kg 0,200 

— cartofi kg 1,500 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de vită și de porc se spală și se taie 
bucăți mici. Ceapa se curăţă, se spală ; 400 g se 
taie felii subțiri (peştișori). Pîinea albă se taie 
felii, se înmoaie în apă şi se stoarce bine. Car- 
nea împreună cu 100 g ceapă şi pîinea înmu- 
iată se toacă cu mașina cu sită deasă. Cartofii 
se spală, se fierb în coajă în apă cu sare, se cu- 
răţă şi se taie felii. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Compoziţia tocată se amestecă cu ouă (100 
8), cu jumătate din cantitatea de pătrunjel ver- 
de, piper şi sare. Această compoziție se por- 
ționează în 10 bucăţi de formă rotundă, se dau 
prin făină, li se dă forma de cuib, se prăjesc 
la cuptor într-o tavă cu ulei (50 g). Se pre- 
pară ochiuri din 10 ouă (500 g) în ulei (50 g) şi 
se sărează. Separat, ceapa tăiată (400 Bg) se a- 
mestecă cu restul de făină şi se prăjesc în ulei 
(50 g). Cartofii se sotează în 50 g ulei cu 50 ml 
apă. 
Prezentarea şi servirea 
Biftecul peste care s-a montat cite un ou 
ochi cu ceapă prăjită se prezintă pe platou sau 
farturie, împreună cu garnitură de cartofi sote 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


595. CASTRAVEŢI UMPLUŢI 


— sare lkg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 0,400 
— carne de porc — castra:- 
calitatea 1 kg 0,200 veţi 
— castraveți umpliuţi 
muraţi kg 2,000 160 g 
— orez kg 0,150 — sos 
— roșii conservă kg 0,200 100 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — iaurt 
— zahăr kg 0,030 25 g 
— ulei kg 0,150 
— ceapă kg 0,400 
— făină kg 9,075 
— supădeoase*) kg 0,700 
— smîntînă kg 9,200 
— morcovi kg 9,100 
— pătrunjel rădă- 
cină kg 0,100 


— mărar verde kg 0,050 
— Piper măcinat kg 9,001 
— sare kg 9,020 


*) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi carnea de porc se spală şi 
se toacă cu maşina. Castraveţii muraţi se spa- 
lă, se taie la un capăt și li se scoate miezul. 
Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi mă- 
rarul verde se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. Făina se cere. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală în multe 
ape şi se fierbe. 

Tehnica preparării » 

Ceapa (250 g) se înăbuşă în ulei (50 g) cu 
supă de oase (100 g), se amestecă cu carne to- 
cată, orez fiert, mărar, piper şi sare. Castra- 
veții se umplu cu această compoziţie, se trec 
prin făină cu partea unde s-au umplut, se a- 
șază într-un vas și se înăbușă în ulei (50 g) cu 
puţină supă de oase (100 g). Vasul se introduce 
la cuptor, 20—30 minute, la foc moderat. Se- 
parat, se prepară sosul: se înăbuşă cantita- 
tea de ceapă rămasă (150 g), morcovii şi pă- 
trunjelul rădăcină în ulei (50 g) şi supă de oase 
(200 8), se adaugă restul de făină dizolvată în 
50 g supă de oase şi pastă de tomate, sare, can- 


iitatea de supă de oase rămasă și se fierbe 5U Prezentarea şi servirea 
minute, Sosul obținut se strecoară peste cas- 


20 


minute, la cuptor. 


traveţi, se adaugă zahăr şi se fierb împreună Preparatul se prezintă pe farfurie, cu roşii 


și iaurt deasupra. Se serveşte cald, 


596. CHIFTELUŢE CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate Ciamai Bi Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Ceapa se curăţă, se spală şi se taie, Cartofii 
pa 2 ggl = eul ED PRL Produai Einte se spală, se curăță de coajă, se spală. Cînd se 
, e folosește pîine, se taie felii, se înmoaie în apă 
— carne de vită şi se stoarce bine. Carnea se curăță de pieliţe, 
calitatea I kg 0,300 2 “chif se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu maşina 
— carne de pore ă teluţe împreună cu ceapa. Ouăle se spală, se dezin- 
calitatea ] kg 0,250 (3 buc) fectează şi se trec prin jet de apă rece. Ciu- 
— ceapă kg 0,150 90 g percile proaspete se spală și se taie mărunt. 
— cartofi kg 0,550 — ciuperci Cînd se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
sau pîine albă kg 0,250 50 g lichid şi se trec prin jet de apă rece şi se taie 
— ouă kg 0.100 — sos mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
: : : ă Map ALA : 
pă _ îi 120 g şi se taie mărunt. Lămiia se spală și se taie 
— pătrunjel verde kg 0,075 felii, 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 
— untură kg 0,150 Carnea tocată se amestecă cu ou, cartofi raşi 
sau ulei *) kg 0,150 fin sau pîine, jumătate din cantitatea de pă- 
— sos brun **) kg 1,000 trunjel „verde, sare, piper, pînă se” obține o 
Ă N compoziție omogenă. Se modelează chiftele (cîte 
CE ate dei î ou 3 bucăţi la o porţie), dindu-li-se formă ro- 
ep Ai iz 9'500 tundă, aplatizată, folosind făină. Se aşază în- 
ua cg , tr-o tavă unsă cu untură sau ulei şi se in- 
— unt kg 0,050 troduce în cuptor. Ciupercile se înăbuşă în 
— lămii kg 0,100 unt, Cînd sînt gata chifteluţele, se adaugă sos 
— vin alb 1 0,100 brun și ciuperci înăbuşite şi se maj lasă să 
— piper măcinat kg 0,002 ile circa 15 minute, La sfirşitul fierberii, 
ia kg 0.030 se adaugă vin. 


%) 


10) 


numai cînd nu există untură. 
se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
felii de lămiîie. Se poate servi cu diferite gar- 
nituri. Se serveşte cald. 


597. CHIPTELUȚE CU CIUPERCI ȘI SOS DE SMÎNTINĂ 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 

— carne de vită Ceapa se curăță, se spală și se opăreşte. Car- 

calitatea I kg 0,300 , nea se curăţă de pieliţe, se spală, se taie bu- 
— carne de porc — chif- căţi şi se toacă cu maşina împreună cu ceapa. 

calitatea I kg 0,250 teluţe Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală 
— ceapă kg 0,125 (3 buc) din nou. Cînd: se foloseşte piine, se taie felii, 
— cartofi kg 0,550 „90 g se înmoaie în apă şi se stoarce bine. Ouăle se 

sau pîine albă kg 0,250 — ciuperci spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
— ulei kg 0,150 30 g rece. Făina se cerne. Ciupercile se spală şi se 
— pătrunjel verde kg 0,075 — sos taie mărunt. Cînd se folosesc ciuperci con- 
— făină kg 0,050 100 g servă se scurg de lichid şi se trec prin jet 
— ouă kg 0,100 de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
— sos de spală, se taie mărunt. 

smîntînă *) kg 1,000 | î.. 
— ciuperci Tehnica preparării 

proaspete , kg 0,600 Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 

sau conservă kg 0,300 tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, sare, piper, 
— unt : kg 0,050 ouă, jumătate din cantitatea de pătrunjel ver- 
— piper măcinat kg 0,002 de pînă se omogenizează. Se modelează chifte- 
— vin alb 1 0,100 luţe (cîte 3 bucăţi la o porţie) de formă ro- 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă, 


tundă, aplatizată, folosind făină. Se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu ulei şi se introduc în cuptor. 
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Ciupercile se înăbușă în jumătate din canti- 
tatea de unt şi se adaugă în sosul de smin- 
tînă, care se toarnă peste chifteluţe, continuînd 
fierberea circa 15 minute, Spre sfirşit, se a- 
daugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Chifteluţele se prezintă pe platou sau îar- 
furie, cu pătrunjel verde şi unt topit deasu- 
pra. Se pot servi cu diferite garnituri. Se ser- 
vesc calde. 


598. CHIFTELUŢE CU MĂRAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pi. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,300 Ă 
— carne de pore — chif- 
calitatea 1 kg 0,250 teluţe 
— ceapă kg 0,150 ( a 
— cartofi kg 0,550 055 
sau pîine albă kg 0,250 100 g 
— 0uUă kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— sos brun **%) kg 1,000 


— mărar verde kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— vin alb l 9,100 
— lămilie kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


%) numai cînd nu există untură. 
*:) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăță de coajă, se spală din 
nou. Cînd se folosește pîine, se taie felii, se 
înmoaie în apă şi se stoarce bine. Carnea se 
curăţă de pielițe, se spală, se taie bucăţi şi se 
toacă cu maşina, împreună cu ceapa, Pătrun- 
jelul şi mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece, Făina ge cerne. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, ouă, jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde, piper şi 
sare, pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
tele rotunde, aplatizate (cîte 3 bucăţi la o por- 
ție), folosind făină. Se aşază în tavă cu ulei 
şi se introduc la cuptor. Cînd sînt gata, se 
toarnă sosul peste ele, continuînd fierberea 
circa 15 minute. Spre sfîrşit, se adaugă mărar 
și vin, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor de 
lămîie. Se poate servi împreună cu diferite 
garnituri, Se serveşte cald, 


599. CHIFTELUŢE CU TARHON 


Cantitate Gramaj pi 
Materii prime | U/M ta Le js, 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,300 chit 
— carne de porc : 
calitatea | kg 0,250 teluțe 
3 E 0.150 (3 buc) 
— ceapă kg ; 90 g 
— cartofi kg 0,550 — s0s 
sau piine albă kg 0,250 100 g 
— ouă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 9,075 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— tarhon kg 0,250 
— sos brun **) kg 1,000 
— făină kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— oţet 9% l 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 9,030 


*) numai cînd nu există untură. 
i) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ceapa se curăţă, se spală şi se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte pîine se taie felii, se în- 
moaie şi se stoarce bine. Carnea se curăţă de 
pielițe, se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu 
mașina, împreună cu ceapa. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt, Tarhonul se curăţă, se spală, se opă- 
reşte cu apă clocotită şi oţet şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Camea tocată împreună cu ceapa, se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, sare, piper, 
ouă şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Se modelează chifteluţe (cîte 3 bucăţi 
la o porţie), folosind făină, se așază într-o tavă 
cu untură sau ulei şi se introduc în cuptor. 
Cînd sînt gata, se strecoară peste ele sosul 
brun şi se continuă fierberea. La sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă vin și tarhon. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 
cu gamituri diferite. Se servește cald. 


600, CHIFTELUȚE CU TARIHON ȘI SOS 
DE SMINTINĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— came de vită 
calitatea I kg 0,300 i 
— carne de porc a lui 
calitatea | kg 0,250 G piară 
— făină kg 0,050 90 g 
— cartofi kg 0,550 22 Să 
sau piinealbă kg 0,250 100 g 
— ouă kg 0,100 
— tarhon kg 0,150 
— ceapă kg 0,150 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— sos de 
smîntînă **) kg 1,000 
— oţet 9% li 0,025 
— Diper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
*%) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală și se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte piine, se taie felii, se 
înmoaie în apă și se stoarce bine. Carnea se 
curăţă de pielițe, se spală, se taie bucăţi şi 
se toacă cu maşina, împreună cu ceapa. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, Pătrunjelul verde se spală, se curăţă, 
se taie mărunt. Tarhonul se spală, se opăreşte 
în apă clocotită cu oţet, se taie mărunt. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 
tecă cu cartofii rași fin sau pîine, ouă, jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde, sare, pi- 
per, pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluţe de formă rotundă, aplatizată (cîte 3 bu- 
căţi la o porție), folosind făină, se așază într-o 
tavă cu untură sau ulei şi se introduc la cup- 
tor. Cînd sint gata, se adaugă sosul de smîn- 
tînă şi se continuă fierberea, circa 10 minute, 
Spre sfîrşit, se adaugă tarhonul. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 
împreună cu diferite garnituri. Se serveşte 
cald, 


601. CHIFTELUŢE CU SOS DE SMINTINĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I lg 0,300 , 
— carne de porc — chif- 
calitatea | kg 0,250 teluțe 
— ceapă kg 0,150 (3 Mc) 
— cartofi kg 0,550 O _ sos 9 
sau pîine albă kg 0,250 100 g 
— ouă kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 9,075 
— mărar verde kg 0,025 
— untură kg 0,150 
“sau ulei *) kg 0,150 
— sos de 
smîntină **) kg 1,000 
— lămîie kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


i i a —— 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ceapa se curăţă, se spală şi se opăreşte. Car- 
nea se curăță de pieliţe, se spală, se taie bu- 
căţi şi se toacă cu maşina, împreună cu ceapa. 
Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 
din nou. Cînd se foloseşte piine, se taie felii, se 
înmoaie şi se stoarce bine. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde şi mărarul se curăță, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne, Lămiile se 
spală şi li se extrage sucul. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 
tecă cu cartofii rași fin sau piine, ouă, sare, pi- 
per şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, pină se omogenizează. Se modelează chif- 
teluţe (cîte 3 bucăţi la porţie) de formă rotun- 
dă, aplatizată, folosindu-se făina. Se aşază în- 
tr-o tavă cu untură sau ulei şi se introduc în 
cuptor la temperatură moderată. Cînd sînt gata, 
se adaugă în sosul de smîntină şi se lasă la 
fiert 15 minute. Se adaugă suc de lămiie şi vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde şi mărar verde deasu- 
pra. Se poate servi împreună cu diferite gar- 
nituri. Se serveşte cald. 
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came de vită 
calitatea ] 
carne de porc 
calitatea I 
ceapă 

cartofi 

sau pîine albă 


untură 
sau ulei *) 


pătrunjel verde 
ouă 

făină 

sos tomat **) 
vin alb 

piper măcinat 
sare 


Materii prime | U/M 


602. CHIFTELUŢE CU SOS 'TOMAT 


10 portii 


0,300 


0,250 
0,150 
0,550 
0,250 
0,150 
0,150 
0,075 
0,100 
0,050 
1,000 
0,100 
0,002 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
*:*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime juna 


carne de vită 
calitatea I 


carne de porc 
calitatea I 


cartofi 
sau pîine albă 
ouă 


untură 
sau ulei *) 


pătrunjel verde 
sos de vin **) 
făină 

ceapă 

lămîie 

piper măcinat 
sare 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
lkg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— chif- 
teluţe 
(3 buc) 

90 g 

— sos 

100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală și se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăță de coajă, se spală din 
nou. Cînd se folosește piine, se taie felii, se în- 
moaie în apă, se stoarce bine. Carnea se cu- 
răţă de pieliţe, se spală, se taie în bucăţi şi se 
toacă cu maşina, împreună cu: ceapa. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau piine, cu jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde, ouă, piper, 
sare pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluțe (cîte 3 bucăți la o porţie), se dă formă 
rotundă, aplatizată, folosind făina, se aşază în- 
tr-o tavă cu untură sau ulei şi se introduc în 
cuptor. Cind sînt gata, peste ele se strecoară 
sos tomat, continuînd fierberea circa 15 mi- 
nute. La sfirșitul fierberii, se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 


împreună cu garnituri diferite. Se serveşte 
cald. 


603. CHIFTELUŢE CU SOS DE VIN 


brută pt. 
10 porţii 


0,300 


0,250 
0,550 
0,250 
0,100 
0,150 
0,150 
0,075 
1,000 
0,050 
0,150 
0,100 
0,001 
0,030 


Cantitate 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— chif- 
teluţe 
(3 buc) 

90 g 

— sos 

100 g 


*) numai cînd nu este untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală şi se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăță de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte pîine, se taie felii, se 
înmoaie în apă şi se stoarce bine, Carnea se 
curăță de pieliţe, se spală, se taie bucăţi, se 
toacă cu maşina, împreună cu ceapa. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, Făina se cerne, Lămiia se 
spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, ouă şi ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde, sare, 
piper pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluţe (cîte 3 bucăţi la o porţie), dîndu-le for- 
mă rotundă, aplatizată, folosind făină. Se a- 
şază într-o tavă unsă cu untură sau ulei şi se 
introduce în cuptor. Cînd sînt gata, se adaugă 
în sosul de vin şi se mai lasă să fiarbă, circa 
15 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
felii de lămiîie, Se poate servi împreună cu di- 
ferite garnituri, Se serveşte cald. 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 


carne de porc 
calitatea I 


cartofi 
ceapă 
ouă 


pătrunjel verde 


sos brun *) 
ulei 

piper măcinat 
sare 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea ] 


carne de porc 
calitatea I 


ceapă 

piine albă 
ouă 
smîntină 
untură 

sos brun *) 
vin alb 
tarhon verde 


pătrunjel verde 


mărar verde 
sare 


604. FRIPTURĂ TOCATĂ (BERLINEZĂ) 


| 


U/M 


*) se preia reţeta respectivă. 


| Uma 


*) se preia reţeta respectivă. 


Cantitate 
brută pt. 


11) porţii 


0,400 


0,200 
1,500 
0,300 
0,100 
0,050 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
60 g 
— sos 
50 g 
— garni= 
tură 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Canea de vită şi carnea de porc se spală, 
se taie bucăţi și se toacă cu, mașina. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt, se opăreşte şi 
se îndepărtează apa. Cartofii se spală şi se fierb 
în coajă în apă! cu sare și se curăţă de coajă. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec sub jet de apă rece, 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu ceapă, ouă, 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde, pi- 
per şi sare. Compoziţia obţinută se aşază în- 
tr-o tavă cu ulei, dîindu-i-se forma unei fran- 
zele ; tava se aşază într-un vas cu apă clo- 
cotită (bain-marie) şi se introduce la cuptor, 
circa 45 minute, Preparatul obţinut se răceşte şi 
se porționează în felii (cîte două pentru o 
porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos brun, garnitură de cartofi fierţi cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


605. PERIŞOARE CU VERDEAȚĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,300 


0,300 
0,200 
0,350 
0,100 
0,200 
0,100 
1,250 
0,050 
0,050 
0,150 
0,150 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peri 
şoare 
120 g 
— sos 
150 g 
— iaurt 
25 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii şi se 
înăbuşă în untură. Mărarul și pătrunjelul ver- 
de se curăță, se spală; jumătate din cantitate 
se taie mai mare circa 2—3 cm, iar restul se 
taie mărunt. Tarhonul se curăţă, se spală, se 
opăreşte şi se taie în bucăţi de 2—3 cm. Pîinea 
se taie felii, se înmoaie în apă şi se scurge bine. 
Carnea de vită şi carnea de porc se spală, se 
taie bucăţi şi se toacă cu maşina, împreună 
cu pPiinea şi ceapa. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu sare, ouă şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel şi mă- 
rar verde tăiat mărunt. Compoziţia obţinută se 
împarte în bucăţi (cîte 4 pentru o porţie), care 
se rotunjesc şi se trec prin restul de mărar și 
pătrunjel verde tăiat mărunt. Perișoarele astfel 
obţinute, se introduc în sosul brun şi se fierb 
la foc moderat, circa 30 minute. În timpul 
fierberii, se mai adaugă apă fiartă. Cu 5 mi- 
nute înainte de sfîrşitul fierberii se adaugă vin, 
tarhon, mărar şi pătrunjel verde tăiat mai 
mare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu iaurt deasupra. 
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Materii prime 


carne de pore 
calitatea | 
carne de vită 
calitatea 1 
spanac 

ceapă 

untură 

sau ulei *) 
orez 
smîntînă 

sare de lămiie 
piper măcinat 
mărar verde 
sare 

pentru sos 
untură 

sau ulei *) 
făină 

ceapă 

elină rădăcină 
borş **) 

sau sare 

de lămîie 
mărar verde 
sare 


| U/M 


kg 


606. SĂRMÂĂLUȚE ÎN FOI DE SPANAC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 


0,300 
2,500 
0,150 
0,050 
0,050 
0,200 
0,200 
0,001 
0,002 
0,050 
0,020 


0,100 
0,100 
0,100 
0,150 
0,100 
1,000 


0,002 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— sărmă- 
luțe 
149 g 
— sos 
160 g 


+) numai cînd nu este untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitatea I 
came de vită 
calitatea 1 
sştevie 

untură 

sau ulei *) 
orez 

smintină 

sare de lămiie 
piper măcinat 
mărar verde 
ceapă 

sare 

pentru. sos 
untură 

sau ulei *) 
făină 

ceapă 

țelină rădăcină 
borş **) 

sare de lămiie 
mărar verde 
sare 


kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici şi se 
toacă cu mașina. Spanacul se curăţă de cotoare, 
se spală în mai multe ape și se opăreșşte în 
apă clocotită cu sare de lămîie (pentru a-şi 
menţine culoarea). Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, se opăreșşte, se scurge de apă. 
Telina se curăță, se taie mărunt. Orezul se a- 
lege de impurități, se spală, se opăreşte, apoi 
se răcește în apă rece. Făina se cerne. Măra- 
rul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Borşul se fierbe şi se strecoară. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă, se amestecă cu carnea tocată, orez, 
sare, piper, mărar verde. Din această compo- 
ziţie se porţionează sărmăluțe (cîte 6 la o por- 
ţie) şi se învelesc în foi de spanac. Sărmălu- 
țele se așază într-o cratiţă de jur împrejur, lă- 
sîndu-se mijlocul liber. Sosul se prepară ast- 
fel : ceapa se înăbușă în 100 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 100 
ml apă rece, ţelină, sare și se fierbe, 20 mi- 
nute. Se strecoară peste sărmăluţe, se adaugă 
borş sau sare de lămiie și se fierb la foc mic, 
circa 50 minute ; se adaugă mărar verde şi se 
mai fierb încă 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartfu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă. 


607. SĂRMĂLUȚE ÎN FOI DE ŞTEVIE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 


0,300 
2,500 
0,050 
0,050 
0,200 
0,200 
0,001 
0,002 - 
0,050 
0,150 
0,020 


0,100 
0,100 
0,100 
0,150 
0,100 
1,000 
0,002 
0,050 
0,020 


*) numai cînd nu este untură, 


se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— sărmă- 
luțe 
140 g 
— sos 
160 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici, se toacă 
cu maşina. Ștevia se curăţă de cotoare, se spală 
în multă apă rece, se opăreşte cu apă clocotită 
cu sare de lămîie (pentru a-și menţine culoa- 
rea). Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt, 
se opăreşte, se scurge de apă. Borşul se fierbe 
şi se strecoară. Ţelina se curăţă, se spală, se 
taie mărunt. Orezul se alege de impurități, se 
spală, se opărește, apoi se răceşte în apă rece. 
Făina se cerne, Mărarul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă, se amestecă cu carne tocată, orez, 
sare, piper, mărar verde. Din această compozi- 
ţie se porționează sărmăluţe (cîte 6 la o porție) 
şi se învelesc în foi de ștevie. Sărmăluţele se 
aşază într-o cratiţă de jur împrejur, lăsîndu-se 
mijlocul liber. Sosul se prepară astfel : ceapa se 
înăbuşă în 100 s untură sau ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în 100 mi apă 
rece, ţelina, sare și se fierb 20 minute. Se stre- 
coară peste sărmăluțe, se adaugă borş sau sare 
de lămîie şi se fierb la foc mic, circa 50 mi- 
nute ; se adaugă mărar verde și se mai fierb 
încă 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă. 


608. SARMALE ÎN FOI DE VARZĂ 
(CU ARPACAȘ ȘI OREZ) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Se scot cotoarele de la varză, se aleg foi pen- 
tru sarmale, iar restul se taie fin. Orezul şi ar- 
pacașul se aleg de impurități, se spală şi se 
fierb pe jumătate, în apă cu sare. Ceapa se cu- 
răţă și se spală; 50 g se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
taie sferturi. Carnea se spală, se taie bucăţi și 
se toacă cu maşina, împreună, cu circa 200 g 
ceapă. Pasta de tomate se diluează în 100 mi 
apă. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă bine cu sare, piper 
măcinat, orez, arpacaş şi apă (circa 100 ml). 
Compoziţia obţinută se împarte în bucăţi de 
circa 35 g (3 bucăţi la o porţie) sau 25 g (1 bu- 
căţi la a porţie). Fiecare bucată se rulează în 
cîte o foaie de varză, iar capetele ruloului se in- 
troduc în interior. Sarmalele astfel preparate 
se așază una lîngă alta într-o cratiţă în care 
s-a așezat un strat subțire de varză tăiată. Mij- 
locul vasului rămîne gol şi se umple cu restul 
de varză tăiată care va acoperi şi sarmalele, 
Cimbrul se presară peste sarmale. Ceapa (50 g) 
se înăbușă, în untură cu 100 ml apă, se adaugă 
boia, piper boabe, pastă de tomate și se fierbe 
circa 5 minute. Sosul obţinut se adaugă peste 
sarmale, completîndu-se cu zeamă de varză sau 
cantitatea de apă necesară fierberii. Sarmalele 
se fierb la foc moderat, pe plită sau la cuptor. 
După 70—80 minute de tierbere, se adaugă 800 
g roșii şi se continuă fierberea, circa o oră, la 
cuptor. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din roşii deasupra. Se servaşte 
cald. La cererea consumatorilor se serveşte şi 
ardei iute. 


609. SARMALE ÎN FOI DE VARZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
carne de porc 
calitatea I lkg 0,500 
ia — sarmale 
carne de vită (3-4 
calitatea I kg 0,300 buc) 
ceapă kg 0,250 190.9 
— vază 
untură kg 0,150 230 g 
orez kg 0,100 
arpacașş kg 0,100 
varză albă 
murată kg 4,300 
pastă de tomate kg 0,100 
roşii proaspete kk 1,000 
sau conservă kg 0,500 
boia de ardei 
dulce lg 0,002 
piper măcinat kg 0,001 
piper boabe kg 0,002 
cimbru kg 0,005 
sare kg 0,020 
| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
carne de porc 
calitatea ] kg 0,500 
carne de vită — sarmale 
calitatea I kg 0,300 (3—4 
ceapă kg 0,250 buc) 
untură g 0,150 180 g 
orez kg 0,200 — varză 
varză albă 230 g 
murată kg 4,300 
pastă de tomate kg 0,100 
roşii proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
boia de ardei 
dulce kg 0,002 
piper măcinat kg 0,001 
piper boabe kg 0,002 
cimbru kg 0,005 
sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Se scot cotoarele de la varză, se aleg foi pen- 
tru sarmale, iar restul se taie fin. Orezul se 
alege de impurități, se spală şi se fierbe pe 
jumătate în apă cu sare. Ceapa se curăță şi se 
spală ; 50 g ceapă se taie mărunt. Roşiile proas- 
pete se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie 
sferturi. Carnea se spală, se taie bucăţi şi 
se toacă cu mașina, împreună cu circa 200 g 
ceapă. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. 
Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă bine cu sare, piper 
măcinat, orez şi apă (circa 100 ml). Compoziţia 
obținută se împarte în bucăţi de circa 35 g (3 
bucăţi pentru o porţie) sau 25 g (4 bucăţi pen- 
tru o porţie). Fiecare bucată se rulează în cîte 
o foaie de varză, iar capetele ruloului se intro- 
duc în interior. Sarmalele astfel preparate se 
aşază una lîngă aita într-o cratiţă în care s-a 
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pus un strat subţire de varză tăiată. Mijlocul 
vasului rămîne gol și se umple cu restul de 
varză tăiată care va acoperi şi sarmalele, Cim- 
brul se presară peste sarmale. Ceapa (50 g) se 
înăbuşă în untură cu 100 ml apă, se adaugă 
boia, piper boabe, pastă de tomate diluată în 
apă şi se fierb circa 5 minute. Sosul obţinut se 
adaugă la sarmale, completîndu-se cu zeama de 
varză sau cantitatea de apă necesară fierberii. 


Sarmalele se fierb la foc moderat pe plită sau 
la cuptor. După 70—80 minute de fierbere, se 
adaugă 800 g roşii şi se continuă fierberea circa 
o oră, la cuptor. 
Prezentarea şi servirea 

Sarmalele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din roşii deasupra. Se servesc 
calde. La cererea consumatorilor se serveşte și 
ardei iute. 


610. SĂRMĂLUȚE ÎN FOI DE VIŢĂ 
(CU ARPACAŞ ŞI OREZ) 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 19 porţii | produs finit 
— carne de pore 
calitatea I kg 0,390 e ei 
a — sarma- 
— carne de vită _ luţe 
calitatea | leg 0,150 150 g 
— untură kg 0,050 — sos 
i 100 g 
— ceapă kg 0,150 — iaurt 
KE 29 
— orez kg 0,150 g 
— arpacaş lg 0.150 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— foi de viţă lg 0,300 
— iaurt kg 0,200 
.— sare kg 0,020 
pentru 505 
— ulei kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— borş *) l 1,000 
— mărar verde lg 0,050 
— sare kg 0,015 


*) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Foile de viță se curăță de codițe, se spală, se 
opăresc, în apă clocotită cu sare şi se răcesc. 
Ceapa se curăţă, se spală; 150 g ceapă se 
taie mărunt, se înăbușă în untură cu 50 ml 
apă şi se răcește. Morcovii şi ţelina se curăță, 
se spală şi se taie felii. Orezul și arpacașul se 
aleg de impurități, se spală, se fierb pe ju- 
mătate, separat, în apă cu sare şi se scurg de 
apă. Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă 
cu maşina, împreună cu ceapa înăbușită. Pă- 
trunjelul şi mărarul' verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Borșul se fierbe şi sc stre- 
coară. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă bine cu sare, pi- 
per măcinat, pătrunjei verde, arpacaş și orez. 
Această compoziție se împarte în bucăți (cîte 
6—38 bucăţi pentru o porţie). Fiecare bucată se 
așază pe cite o foaie dc viţă, se rulează, iar 
capetele se rulează şi se introduc în interior. 
Sărmăluţele astfel preparate se aşază într-o 
cratiţă. Sosul se prepară astfel : ceapa; (100 g) 
se înăbuşă în ulei cu 50 ml-apă, i se adaugă 
morcovii, țelina şi se continuă înăubşirea. Se 
adaugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, borş 
şi sare. Se fierb circa 30 minute și se pasează 
peste sărmăluţe. Sărmăluțele se fierb împreună 
cu sosul la foc moderat, circa 45 minute, sc a- 
daugă mărar cu 5 minute înainte de stirşitul 
Tiervberii. 


Prezentarea şi servirea 


Sărmăluţele în foi de viţă se prezintă pe pla- 
tou sau farfurie. Se servesc calde, cu iaurt 
deasupra, 


E. MÎNCĂRURI DIN 
LEGUME CU CARNE 
DE PASĂRE 


611. ANGHEMACHT DIN CARNE DE PUI 


| Cantitate | “Gramaj pt. 
U:M | brută pt. o porţie de 


Nalerii prime 


| 19 porţii produs finit 

— carne de pui 

calitatea I 

fără cap — carna 

şi picioare kg 1,300 90 g 
— morcovi kg 0,100 — sos 
— pătrunjel rădă- 100 g 

cină kg 0,100 — cantofi 
— ceapă kg 0,100 120 g 
— untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— făină kg 0,150 
— lămiie kg 0,050 
— cartofi kg 2,000 
— sare e 0.050 
— unt kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii, ceapa și pătrunjelul se curăţă, se 
spală şi se crestează. Puii se curăţă, se trec 
prin flacără și se spală. Cartofii se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierh în apă cu sare, 
Lămiia și spală și i se extrage sucul. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă cu sare și se spumează, 
Apoi se adaugă : morcovi, ceapă, pătrunjel ră- 
dăcină. Carmea fiartă se scoale separat şi se 
porţionează. Supa rezultată sc strecoară. Din 
untură sau ulei și făină dizolvată în 150 ml 
apă se prepară un sos care se fierbe circa 20 
minute. Se adaugă suc de lămiie și bucăţi de 
carne, se continuă fierberea 5 minute. Se a- 
daugă bucăți mici de unt deasupra. 
Prezentarea şi servirea 
Pyeparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se serveşte cald , cu garnitură de cartofi 
natur. 


612. BLANCHETE DE PUI CU OREZ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Malcrii prime U/M | brută pt. o porție de 
ş 10 norţii | produs finit 


— carne de pui 
calitatea I 


*  fărăcap — carne 
şi picioare kg 1,300 99 g 
— pătrunjel rădă- — orez 
cină kg 0,050 290 g 
— ceapă kg 0,100 — sos 
— margarină kg 0,150 100 g 
— făină kg 0,100 
— lămiie kg 0,100 
sau sare 
de lămîie kg 0,005 
— ouă kg 0,050 - 
— morcovi kg 0,050 
— sare kg 0,030 
2,000 


— pilaf simplu %) kg 


*) se preia reteta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin ilacără, se spală, 
se porționează şi se sărează. Morcovii, ceapa 
și pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală şi 
se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă cu sare, se spumează, 
se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină 
și se fierb în continuare. Supa se strecoară. În 
100 g margarină se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, supă rezultată de la fierberea 
puilor, sare, gălbenușuri de ou, suc de lămiie 
şi se fierb circa 15 minute, amestecînd con- 
tinuu pentru a nu se forma aglomerări. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu garnitură de orez 


(pilal). 
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613. BUDINCĂ DIN FICAT DE PUI 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
— unt kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— ficat de pui kg 0,400 
— făină kg 0,250 
— laple l 1,000 
— ouă kg 0,250 
— sare kg 0,030 
Deniru sos 
— vin alb l 0,125 
— ceapă kg 9,050 
— muştar kg 0,025 
— zahăr kg 0,030 
— morcovi kg 0,100 
—- ulei kg 0,050 
— supăde oase”) kg 1,000 
— făină kg 0,075 
—. sare kg 0,015 


+) se preia reţeta respectivă, 


Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


— budincă 
130 g 
— sos 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operaţii pregătitoare 

Morcavii şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece, se sparg într-un vas 
și se bat. Ficatul de pui se spală şi se taie 
cuburi. Făina și pesmetul se cern. Laptele se 
fierbe. 

Tehnica preparării 

Ficatul se înăbuşă în 50 g ulei şi 50 ml apă. 
Făina (75 g) se dizolvă în 100 ml lapte rece, 
se adaugă în 50 ge ulei, amestecînd continuu 
pentru a nu se forma aglomerări, se adaugă 
restul de lapte, sare şi se fierbe, obținîndu-se 
un sos, care se răcește. Se amestecă sosul cu 
ouă bătute şi ficat înăbuşit, se așază într-o 
tavă unsă cu unt și tapetată cu pesmet, se 
nivelează suprafaţa. Se coace la cuptor circa 
30 minute, la temperatură moderată. După 
coacere, se răcește puţin și se porţionează. Se 
prepară sosul astfel: morcovii şi ceapa se înă- 
bușă în 50 sg ulei cu 50 m] apă, se adaugă 
75 pg făină dizolvată în 100 g supă de oase, se 
completează cu supa de oase rămasă (900 g) 
şi se continuă fierberea, circa 15 minute. Se 
strecoară sosul obţinut și se adaugă muștar, 
zahăr, sare şi vin,  continuîndu-se fierberea 
circa 5 minute şi se păstrează la cald (bain 
marie). 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos în sosieră, Se serveşte cald. 


614. CIULAMA DE PUI CU MĂMAĂLIGUȚĂ 


Cantitate | 
Materii prime U/M 


| brută pt. 
|______10 portii | 
— carne de pui 

calitatea | 

fără cap 

şi picioare kg 1,300 
— ulei kg 0,100 
— margarină kg 0,100 

sau unt*) kg 0,100 
— făină kg 0,300 
— morcovi kg 0,100 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— sare kg 0,020 
— mămăliguţă 

pripită **) kg 2,000 


*) numai cînd nu există margarină. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— carne 
90 ge 
— ciulama 
290 g 
— mâmă- 
liguţă 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală. Morcovii, ceapa şi țelina se curăţă, se 
spală şi se crestează. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Puii se pun la fiert în apă rece cu.sare, se 
spumează, se adaugă morcovi, ceapă, ţelină şi 
se fierb în continuare, circa 30 minute. După 
fierbere supa se strecoară. Carnea se scoate 
separat, se porționează şi se menţine la cald, 
în puţină supă strecurată. Făina! se dizolvă în 
300 g supă răcită, se adaugă în ulei încălzit 
şi se amestecă bine pentru omogenizare. Se 
fierbe circa 30 minute, amestecînd continuu, 
pentru a nu se forma aglomerări. Se adaugă 
treptat, supă încălzită, pînă se obţine consis- 
tenţa specifică pentru ciulama. Se adaugă bu- 
căți mici de margarină sau unt deasupra, pen- 
tru a nu se forma crustă. Carnea porționată 
se scoațe din supă şi se acoperă cu ciulama. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, cu mămăliguţă. 


615. COLŢUNAŞI CU CARNE DE PUI 


Cantiiate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii | produs finit 
— făină kg 0,750 
— ouă kg 0,200 ze ză 
— carne de pui ţunași 
calitatea I 200 g 
fără cap — sos 
şi picioare kg 0,400 tomat 
— spanac 100 g 
proaspăt kg 0,500 
sau conservă kg  : 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— margarină kg 0,150 
— caşcaval kg 0,050 
— sos tomat *) kg 1,000 
— sare kg 0,050 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se fierb în apă cu sare, se răcesc, se dezosează 
şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează și se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. Spanacul proaspăt .se curăță, se spală 
în mai multe ape, se opărește și se taie mă- 
runt. Dacă se foloseşte spanac conservă, se 
scurge de lichid. Cașcavalul se curăță de coajă 
şi se rade. 

Tehnica preparării 

Din făină, ouă, apă şi sare se face o icocă, 
Din cocă se întinde o foaie subțire şi se taie 
în pătrate cu latura de 6 cm. Se prepară o 
compoziție din carne, spanac, piper, sare, ou, 
cu care se umplu pătrăţele de cocă. Colţunaşii 
obținuți se fierb în apă cu sare. Se scot din 
apă, se scurg, se așază în tavă unsă cu mar- 
garină, se presară caşcaval și se introduce la 
cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat. Se serveşte cald, 


616. CROCHETE DIN CARNE DE PUI 


CU MAZĂRE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Canisa || Gramaj DE Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M Erie se alu liga Ceapa și morcovii se curăță şi se spală. 
E Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
— carne de pui jet de apă rece; 2 bucăţi (100 gp) se fierb pînă 
calitatea | ajung de consistenţă tare, se răcesc, se curăță 
fără cap — cro- de coajă şi se taie mărunt. Făina şi pesmetul 
şi picioare kg 1,000 chete se cern. Soteul de mazăre se prepară, folosind 
ă 130 g rețeta respectivă. Puii se curăță, se trec prin 
= Code kg 0,100 — mazăre flacără, se spală. 
— unt kg 0,100 50 g i 
făină kg 0.950 Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă cu sare. Se spumează. 
— lapte ! 0,500 x : pati x 
, Se adaugă ceapa. morcovi. Puii fierţi -se ră- 
— ouă „kg 0,300 cesc, se Sica iar carnea. obținută se. taie 
A A = în cuburi mici. În 100 g-unt încălzit se adaugă 
DS kg 0113 200 g făină dizolvată în 200 ml lapte rece, 
— untură Ă kg 0,200 sare şi cantitatea de lapte rămasă, se prepară 
sau ulei **) kg 0,200 un sos alb care se amestecă cu carnea de pui, 
— piper măcinat kg 0,001 ouă fierte, piper și se lasă să se răcească, Din 
Ş i această compoziţie se fac crochete în formă 
— mazăre sote *) kg 0,500 de bastoane lungi de 5 cam. (cîtei 4 bucăţi la o 
— morcovi kg 0,050 porţie), se trec prin făină, ouă bătute, pesmet 
i dia kg 0 025 şi se rumenesc în untură. 


*) se preia reţeta respectivă. 
*:) numai cînd nu există untură. 


Prezentarea şi servirea 


pă Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
"Arie, cu garnitură de mazăre sote, Se servește 
Qld. 
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Materii prime U/M 


— carne de curcan 
calitatea 1 fără 
cap şi Picioare kg 


— ulei kg 
— ceapă kg 
— morcovi kg 
— elină rădăcină kg 
— făină kg 
— pastă de tomate kg 
— vin roşu l 

— măsline kg 
— Piper măcinat kg 
— cimbru kg 
— foi de dafin kg 
— lămîie kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— carne de curcan 
calitatea I fără 
cap şi picioare kg 


— ulei kg 
— sos din 

ciuperci *) kg 
— sare kg 


*) se preia reţeta respectivă. 
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617. CURCAN CU MĂSLINE 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,500 — carne 
0,150 100 g 
— sos 

0,200 150 g 
0,150 — măsline 
0,100 40 9 
0,050 

0,100 

0,100 

0,400 

0,002 

0,002 

0,0005 

0,200 

0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de curcan se curăță, se spală, se por- 
ţionează şi se  sărează. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Morcovii şi ţelina se 
curăță, se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. Cimbrul se spală. Lămiia se spală, iar 
din 100 g se extrage sucul. Măslinele se cres- 
tează şi se opăresc. Pasta de tomate se dilu- 
ează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea, ceapa, morcovii, ţelina se înăbuşă 
în ulei cu 150 ml apă. După înăbușire se ada- 
ugă 1,5 1 apă, piper, foi de dafin, cimbru, sare 
și se fierbe circa 30 minute. Se scot bucăţile 
de carne din sos, se adaugă pastă de tomate, 
făină dizolvată în apă (100 ml) şi se fierbe 
circa 15 minute. Sosul obţinut se pasează, se 
adaugă măsline, suc de lămiie, vin, bucăți de 
came şi se mai fierb circa 5 minute, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu decor din rondele de lămiie. Se ser- 
veşte cald. 


618. CURCAN LA TAVĂ CU S0S 


DE CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
ip Sei is Camea de curcan se curăță, se trece prin 
10 porţii | produs finit flacără, se spală și se sărează, 
Tehnica preparării 
1,500 — carne al dA acc ola 
0.050 100 g Carnea se unge cu ulei, se așază în tavă, 
! — sos se adaugă 150 ml apă şi se frige la cuptor, 
200 g circa 50 minute, stropindu-se cu jiul format. 
2,000 După frigere carnea se porționează. 
0,020 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos sepazat, în  sosieră. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite gamituri din 
legume, cartofi ș.a. 


619. FRIPTURĂ BREZE DIN CARNE DE PUI 
CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi Picioare kg 1,500 — caine 
— ulei Ig 0,200 100 g 
| — soscu 
— MoOTCOYVI kg 0,100 ciuperci 
— pătrunjel 100, :] 
rădăcină kg 0,050 aa 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— usturoi kg 0,020 
— cartofi kg 2,000 
— vin alb l 0,100 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală 
şi se porţionează. Morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină, ceapa, ţelina se curăţă, se spală și se 
taie felii. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală şi se taie lame. Cind se folosesc ciuperci 
conservă, se scurg de lichid şi se taie lame. 
Usturoiul se curăţă şi se pisează cu sare. Car- 
tofii se spală, se curăță, se spală şi se taie 
felii subţiri. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în 100 g ulei .cu 
100 ml apă. Se adaugă morcovi, ceapă, ţelină, 
pătrunjel rădăcină, piper, apă fiartă (circa 500 
ml) şi se continuă înăbușirea cu vasul aco- 
perit, pînă ce carnea și legumele sînt fierte. 
Separat, se înăbuşă ciupercile în 50 g ulei, se 
adaugă sare şi piper. Cartofii se înăbuşă în 
50 g ulei şi 100 ml apă, apoi se adaugă peste 
ciuperci. Sosul rezultat din fierberea cărnii cu 
legume se pasează peste cartofi şi ciuperci, şi 
se fierbe 30 minute. Se adaugă mujdei de us- 
turoi, vin, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, bucăţile de carne şi se continuă fier- 
berea încă 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu cartofi natur și pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


620. FRIPTURĂ DIN CARNE DE CURCAN 
LA TAVĂ CU VARZĂ CĂLITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— came de curcan 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,500 — caine 
— ulei kg 0050 glie 9 
— varză călită *) kg 2,000 200 g 
— sare kg 0,015. 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea de curcan se curăță, se spală, se 
sărează. 
Tehnica preparării 


Carnea se unge cu ulei, se aşază în tavă, se 
adaugă 150 ml apă, se introduce la cuptor circa 
50 minute, stropindu-se cu jiul format. După 
frigere, carnea se porționează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de varză călită. Se serveşte 
cald. 
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Materii prime 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioara 


— pastă de tomate 

— morcovi 

— ţelină rădăcină 

— pătrunjel 
rădăcină 

— ulei 


— sare 


Materii prime 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 


— ulei 

— piper măcinat 
— cimbru 

— usturoi 

— pastă de tomate 
— vin alb 

— făină 


— sare 
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621. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI CU SOS 


Cantitate 

U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 1,500 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,100. 
kg 0,100 
kg! 0,100 

kg 0,020 * 


DE LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj pt. 
o porţie de Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină se cu- 


produs finit 


— ca:ne: 
100 g 
= SOS 
100 g 


răță, se spală şi se taie felii. Puii se curăţă, 
se trec prin flecără şi se spală. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se așază într-o tavăj împreună cu mor- 
covi, țelină rădăcină, pătrunjel rădăcină, se a- 
daugă ulei, sare, apă (circa 200 ml) şi se în- 
troduce tava la cuptor pentru a se frige. Puiul 
fript se scoate separat, se răceşte puțin şi se 
porționează. Sosul rezultat se pasează, se ada- 
ugă pastă de tomate, apă fiartă (circa 800 ml) 
şi se fierbe, circa 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos. Se poate servi cu garnituri diferite. 
Se serveşte cald. 


622. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI CU SOS 


aa) a 

10 porţii 
kg 1,500 
kg 0,100 
kg 0001 
kg 0,001 
kg 0,050 
kg 0,050 
] 0,050 
kg 0,025 
kg 0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
100 g 
— sos 
50 g 


TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
și se sărează. Usturoiul se curăță, se spală şi 
se pisează cu sare. Făina se cerne. Pasta de 
tomate se diluează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se așază într-o tavă cu ulei şi 100 ml 
apă şi se introduc la cuptor. Cînd puii sînt 
fripţi, se scot pe platou şi se porţionează. În 
jiul rămas se adaugă făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, pastă de tomate, mujdei de usturoi, 
sare, cimbru, piper și 250 ml apă fiartă. Se 
fierbe sosul circa 20 minute, se strecoară. 
Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos. Se poate servi cu diferite garnituri 
(cartofi natur, pireu de cartofi şi altele) se 


să serveşte cald. 


623. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI LA TAVĂ 


CU LEGUME 
Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
FE .. Ă ă pt, ia 6 „nf z va: 
Materii prime luna ip | ale finit i Operații Dn egătitoare Sa , 
i cz Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
— carne de pui şi se sărează. Morcovii, ceapa şi usturoiul se 
calitatea | fără curăţă, se spală şi se taie felii. 
cap şi picioare kg 1,500 — carne Tehnica preparării 
— untură sau kg 0,050 100 g Puii se ung cu untură sau ulei, se presară 
ulei *) kg 0,050 piper și se așază în tavă. Se adaugă ceapă, 
— morcovi a 0,100 


0 morcovi, usturoi, apă (circa 100 ml) și se frig 
— ceapă <g 0,050 la cuptor circa 30 minute, stropindu-se cu 
— piper măcinat kg 0,001 jiul format. După frigere, carnea se porționează. 


îi sa dl = i Prezentarea și servirea 

: Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Da E rie. Se poate servi cu diferite garnituri, Se 
*) numai cînd nu există untură. servește cald, 


624. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI LA TAVĂ 
CU MUJDEI ȘI MĂMĂLIGĂ 


| | Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime toi | brută pt. | o porţie de 


10 porţii produs finii 


Tehnica preparării 
— pui la tavă“) kg 1,000 — carne 


— mujdei de 100 g Puiul la tavă, mujdeiul și mămăliga se pre- 
usturoi *) kg 0,500 — mujdei pară folosind rețetele respective. 
— mămăligă 50 g 
românească din — mă- Prezentarea şi servirea 
mălai extra *) kg 2,000 măligă 
200 g Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
a ai ae, rie, cu mujdei în sosieră şi mămăligă separat 
*) se preiau rețetele respective. pe farfurie. Se servește cald. 


625. GĂINĂ RASOL CU LEGUME ȘI HREAN 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Găina se curăţă, se trece prin flacără și se 
Materii prime juna brută pt. | o porţie de spală. Morcovii, ţelina, ceapa, pătrunjelul ră- 
_________________ | 10 portii ! produs finit dăcină şi păstirnacul se curăță, se spală şi se 
Sei n taie felii. Cartofii se spală, se curăţă, se spală 
— carne de găină din nou, se taie cuburi si se fierb în apă cu 
calitatea 1 fără 300 IE SEP sare. Hreanul se curăță, se spală, se rade fin, 
cap şi picioare kg l, 90 g se amestecă cu oțet și apă. Pătrunjelul verde 
— morcovi kg 0,800 = legume se curăţă, se spală și se taie mărunt, 
— ţelină rădăcină kg 0,300 şi hrean Tehnica preparării 
di pătrunjel a 250 g Carnea de găină se fierbe în apă cu sare, 
rădăcină şi se îndepărtează spuma, se adaugă morcovi, 
păstîrnac kg 0,200 țelină, ceapă, pătrunjel rădăcină şi păstirnac 
— ceapă kg 0,100 şi se fierb. Carnea fiartă se scoate separat, se 
— cartofi kg 1,800 lasă să se răcească puţin, se porționează şi se 
— pătrunjel verde kg 0,050 păstrează într-un vas cu supă strecurată. Mor- 
E ea lg 0,400 covii fierţi se păstrează în puţină supă (300— 
— oţet 9 10,100 Sa ua 
_— sare kg 0,050 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi morcovi, 
cu pătrunjel verde deasupra. Sosul de hrean 
se prezintă separat în sosieră. Se servește cald. 
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Materii prime | U/M | 


— carne de pui 
calitatea I fără 


626. GULAŞ CU CARNE DE PUI 


“Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în ulei şi 200 ml 
apă. Se adaugă chimen, făină dizolvată în 150 
ml apă rece, se completează cu 750 ml apă 
fiartă, smîntînă şi se continuă fierberea, circa 
20 minute. Sosul obținut se strecoară peste 
carnea de pui, se adaugă piper şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se poate servi cu garnituri diferite (car- 
tofi natur, pireu de cartofi şi altele). Se ser- 
vește cald. 


627. KEVSKAIA DE PUI 


cap şi picioare kg 1,500 — carne 
109 g 
— ulei kg 0,100 Se 
— smîntînă kg 0,250 100 g 
— făină kg 0,150 
— chimen kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— piept de pui 
cu 05 kg 2,500 i 
— unt kg 0,300 7 spala 
— făină kg 0,100 300 g 
— cartofi 
— ouă kg 0,350 100 g 
— pesmet kg 0,300 
— piine albă kg 1,000 
— ulei kg 0,400 
— sare kg 0,030 
— lămiie kg 0,050 
— cartofi pai *) kg 1,000 


*) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pieptul de pui se spală, se dezosează, lăsînd 
osul mic de la aripă. Carnea se curăță de ten- 
doane, se îndepărtează pielea și se bate puţin, 
se sărează. Untul se alifiază, se adaugă sare 
și se porționează în 10 bucăţi de formă cilin- 
drică (bastonașe), astfel încît să poată fi rulate 
în bucăţile de carne. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
şi pesmetul se cern., Pîinea se curăță de coajă 
şi se taie în crutoane conice. Lămiia se spală 
şi se taie rondele. 


Tehnica preparării 


Bastonaşele de unt se așază pe bucăţile de 
carne, se rulează avînd grijă ca osul să ră- 
mînă afară. Rulourile obţinute, se trec prin 
ou, făină şi pesmet, operaţie ce: se repetă încă 
o dată, apoi se prăjesc în ulei. În uleiul ră- 
mas, se prăjesc crutoanele de piine, date prin 
oul rămas de la pane. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi pai şi felii de Jă- 
miîie. Se serveşte cald. 


628. LEGUME CU CARNE DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
- 10 porţii produs finit 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,300 — carne 
— untură kg 0,250 90 g 
sau ulei *) kg 0,250 — legume 
— ceapă kg 0,200 3 
— usturoi kg 0,025 
— pastă de tomate kg 0,100 
—— Morcovi kg 0,500 
— elină rădăcină kg 0,200 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,250 
— ardei gras kg 0,300 
— varză albă kg 0,500 
— dovlecei 
proaspeţi kg 0,500 
— fasole verde 
proaspătă kg 0,550 
sau conservă kg 0,300 
— mazăre verde 
proaspătă kg 0,300 
sau conservă kg 0,300 
— cartofi kg 0,750 
— roşii proaspete kg 0,500 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,050 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează, Cartofii, morcovii, 
țelina rădăcină, varza albă, pătrunjelul rădă- 
cină, dovleceii se curăță, se spală și se taie 
cuburi, iar varza careuri. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie felii subţiri. Mazărea verde 
proaspătă şi fasolea verde proaspătă se curăţă, 
se spală și se fierb separat în apă cu sare. 
Mazărea şi fasolea conservă se scurg de lichid 
și se trec prin jet de apă rece. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Roşiile se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii; 
200 g roşii se taie rondele (pentru decor). Us- 
turoiul și pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de came se înăbuşă în 100 g .un- 
tură sau ulei, cu 100 ml apă şi se scot separat ; 
în uleiul rămas se înăbuşă ceapa şi usturoiul, 
se adaugă 'pastă de tomate şi 300 ml apă fiartă 
necesară fierberii. În acest sos se adaugă bu- 
căţile de came și se fierb împreună. Separat, 
în 150 g untură sau ulei cu apă (200 ml) se 
înăbusșă morcovi, ţelină rădăcină, pătrunjel ră- 
dăcină. Cînd sînt înăbuşite pe jumătate, se 
adaugă cartofi, varză şi fasole verde. După 15 
minute, se adaugă dovlecei, ardei gras, mazăre, 
roşii, bucățele de carne cu sos, piper, sare și 
se continuă fierberea, amestecînd pentru a nu 
se prinde de vas. Se introduce la cuptor, iar 
spre sfîrșitul fierberii se adaugă rondelele de 
roşii, vin şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


629. MACAROANE CU PIEPT DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,600 
— piept de pui 
cu 05 kg 0,800 250 g 
— caşcaval kg 0,100 
— unt kg 0,150 


— pastă de tomate kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pieptul de pui se curăţă, se spală. Caşoa- 
valul se curăţă de coajă şi se rade. Macaroa- 
nele se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se adaugă apă rece şi se lasă 
să se răcească 15 minute, se trec sub jet de 
apă rece şi se mențin la cald. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Pieptul de pui se fierbe în apă cu sare. După 
fierbere, se taie fişii subţiri, se înăbuşă în 75 g 
unt cu supă, se adaugă pastă de tomate, piper 
şi se fierb circa 10 minute. Separat macaroa- 
nele se strecoară şi se înăbuşă în 75 g unt. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, astfel: se aşază macaroanele, peste care 
se adaugă carnea cu sos şi se presară caşcaval. 
Se serveşte cald. 
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630. OSTROPEL DIN CARNE DE PUI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime loa brută pt. o porţie de Lu 
| 10 porţii | produs finit Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
i se porționează şi se sărează. Morcovii şi ceapa 
— carne de pui Ă se curăţă, se spală și se taie mărunt. Usturoiul 
calitatea I fără se curăţă, se spală și se taie felii. Pătrunje- 
cap şi picioare kg 1,300 za puls lul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
ii ko 0.150 9 Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
7 NARA s : 2 oa cu 100 ml apă. Cartofii se spală, se curăţă, 
— ceapă kg 0,200 „9 se spală din nou, se taie cuburi şi se fierb în 
— cartofi apă cu sare 
— morcovi kg 0,100 120 g ” 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 
— ă de tomate k 0,100 
Beptă de e Carnea de pui, ceapa și morcovii se înăbuşă 
— usturoi kg 0,050 în ulei cu 200 g supă. Sa adaugă făină dizol- 
: : vată în supă rece (5U g), pastă de tomate, sare. 
— vin alb l 0,050 Se completează cu un kg supă şi se fierbe 
— cartofi kg 2,000 circa 30 minute. Sosul obținut se strecoară 
Ş Ă peste bucăţile de carne. Se adaugă usturoiul 
— pătrunjel verde kg 0,050 şi se continuă fierberea circa 25 minute. Spre 
_— supă de sfîrşitul fierberii, se adaugă vin şi jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde. 
pasăre *) kg 1,250 
— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 
631. PAPRICAȘŞ CU CARNE DE PUI 
LEEA, PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pi. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 


Ș se porționează. şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
— “carne de pui se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,300 — carne 
— untură kg 0,150 90 g Tehnica preparării 
sau ulei *) kg 0,150 i ii 
— ceapă | kg 0,300 îi sia 3 Puii împreună cu ceapa se înăbuşă în 150 g 
__ făină kg 0,050 100 g Mn Ea, 150 ml apă. Se acoperă vasul şi se 
ă dei fierbe înăbuşit. Cînd carnea este aproape înă- 
— boia de ardei k 0.002 buşită, se adaugă boia, făină dizolvată în apă 
UIGE, i 7 rece (100 ml), sare, continuind fierberea circa 
— smântîna kg 0,300 10 minute. Se adaugă smîntina şi se fierbe 
— sare kg 0,030 împreună circa 10—15 minute; se scot bucă- 
__ cartofi țile de carne și se pasează sosul peste ele. 
natur **) kg 1,200 


APA Z Prezentarea şi servirea 
=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă, Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


632. PILAF CU CARNE DE CURCAN 


jă Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime urma brută pt. o porţie de 
i 10 porții! produs finit 
— carne de curcan 
calitatea I fără 
cap şi picioare kg 1,350 — carne 
-— ceapă kg 0,100 & i 9 
— morcovi lkg 0,100 200 g 
— orez kg 0,700 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— sare kg 0,030 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Curcanul se curăţă, se spală şi se porţio- 
nează. Morcovii, ceapa, ţelina se curăţă, se 
spală şi se crestează. Orezul se alege de impu- 
rităţi şi se spală. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, 
se spumează și se adaugă morcovi, ceapă şi 
țelină. Cînd sînt fierte, bucăţile de carne se 
scot separat într-un vas cu puțină supă, cît 
să le acopere, iar supa rezultată se strecoară. 
Orezul se înăbuşă în untură sau ulei, se ada- 
ugă o cantitate dublă de supă, sare şi se fierbe 
la cuptor, cu vasul acoperit, circa 30 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


633. PILAF CU CARNE DE PUI 


Materii prime | U/:M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii | 


— carne de pui 

calitatea 1 fără 

cap şi picioare kg 1,300 
— Morcovi lg 0,100 


— țelină rădăcină kg 0,100 


— ceapă kg 0,150 
— ulei kg 0,150 
— orez kg 0,700 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe lkg 0,001 
— sare kg 0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii şi țelina se curăţă, se spală şi se 
taie sferturi. Ceapa se curăţă, se spală; 50 g 
se taie în sferturi, iar 100 g se taie mărunt. 
Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se spală. 
Orezul se alege de impurități şi se spală. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare, se spumează 
şi se adaugă morcovi, 50 g ceapă sferturi şi 
țelină. Orezul și ceapa tăiată mărunt se înă- 
buşă în ulei cu 150 g supă strecurată (de la 
pui) adăugind în continuare supa necesară 
fierberii orezului şi piper, Puii se porționează, 
se așază peste pilaf şi se introduc în cuptor, 
circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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Materii prime | U/M. 


— pipote şi 
inimi de pui 


— ficat de pui 
— MOrcovi 

— ceapă 

— țelină rădăcină 
— orez 


— ulei 


634. PILAF CU MĂRUNTAIE DE PUI 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
___1_10 porţii produs finit 
kg 0,600 
kg 0,400 O Se 3 
kg 0,100 = pilaf 
200 g 
kg 0,150 
kg 0,100 
kg 0,700 
kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— sare 


— pulpe de 
curcan, cu os 


— ceapă 


— morcovi 


Materii prime | U/M 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se curăţă, se spală. Mor- 
covii, țelina se curăță, se spală, se crestează. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități, se spală. 
Ceapa se curăţă şi se spală; 50 g se taie sfer- 
turi, iar 100 g se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Inimile şi pipotele de pui se fierb în apă cu 
sare, se spumează. Se adaugă morcovii, ţelina, 
ceapa sferturi, se continuă fierberea. Ficatul 
de pui se adaugă mai tîrziu. Orezul şi ceapa 
tăiată mărunt se înăbușă în ulei cu 150 g 
supă strecurată (de la pui), se adaugă canti- 
tatea de supă necesară fierberii orezului. Mă- 
runtaiele de pui se așază peste pilaf și se in- 
troduc la cuptor, circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


635. PILAF CU PULPE DE CURCAN 


— elină rădăcină kg 0,100 


— piper boabe 
— orez 


— ulei 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porțţie de 
10 pprții produs finit 
kg 1,350 
kg 0,150 O . 
kg 0,100 — pilaf 
200 g 
kg 0,001 
kg 0,700 
kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— sare 
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kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpele de curcan se spală. Morcovii şi ţe- 
lina se curăță, se spală și se crestează. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Ceapa se curăţă, se spală; 50 g se taie sfer- 
turi, iar 100 g se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Pulpele de curcan se fierb în apă cu sare, 
se spumează, se adaugă morcovi, ţelină, ceapă 
tăiată sferturi. Orezul şi ceapa tăiată mărunt 
se înăbuşă în ulei cu 150 g supă strecurată (de 
la curcan), se adaugă cantitatea de supă nece- 
sară fierberii orezului şi piper. Carnea se por- 
ționează, se așază peste pilaf şi se introduce 
la cuptor, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


636. PUI CU CIUPERCI 


Cantitate ! Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
1 10 porţii | produs finit 


carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,300 — carne 
untură kg 0,150 90 g 
sau ulei *) kg 0,150 — ciuperci 
ciuperci 50 g 
proaspete kg 1,000 — sos 

sau conservă kg 0,500 120 g 
roşii proaspete kg 0,500 

sau conservă kg 0,250 

sos brun 

(spaniol) **%) kg 1,000 

vin alb ] 0,100 

pătrunjel verde kg 0,050 

piper măcinat kg 0,001 

sare kg 0,020 


numai cînd nu există untură. 
se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 

se porţionează şi se sărează. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape. 
Cînd se folosesc ciupercile conservă, se scurg 
de lichid, se trec prin jet de apă rece. Ciuper- 
cile se taie lame. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie sferturi. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de pui se înăbusă în untură sau 
ulei cu puțină apă (150 ml). Cînd carnea este 
pe jumătate fiartă, se scoate în alt vas. În 
untura sau uleiul rămas se înăbuşă ciuper- 
cile, se adaugă sare, piper, vin şi jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. Se adaugă bu- 
cățile de pui, sos brun, se fierb împreună 10 
minute adăugînd şi roşiile. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se: serveşte 
cald. 


637. PUI CU CIUPERCI ȘI MĂSLINE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare kg 1,300 = carne 
unt kg 0,150 90 g 
ceapă kg 0,150 — garni- 
pastă de tură 
tomate kg 0,025 şi sos 
morcovi kg 0,025 280 g 
roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
. măsline kg 0,200 
ciuperci 
proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 
făină kg 0,025 
pătrunjel verde kg 0,050 
vin alb 0,100 
lămîie kg 0,050 
cartofi kg 1,250 
ulei kg 0,100 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Morcovii se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță, se 
spală și se taie felii subțiri. Roşiile proaspete 
se curăţă, se spală, se opăresc, şi se decojesc, 
se taie sferturi. Ciupercile proaspete se curăță, 
se spală în mai multe ape, se taie lame. Dacă 
se folosesc ciuperci conservă, se scurg de lichid 
se trec prin jet de apă rece şi se taie lame. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Lămiia se spală şi se taie rondele. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează în 
puţină apă. Măslinele se opăresc. 
Tehnica preparării 
Puii se înăbușşă în unt cu 100 ml apă; cînd 
sînt gata se scot separat. În grăsimea rămasă 
se înăbuşă ceapa și morcovii, se adaugă făina 
dizolvată în apă rece, pastă de tomate, circa 
1 litru apă fierbinte și se mai fierb 20 minute. 
Sosul se pasează peste carne. Se adaugă ciu- 
perci, măsline, roşii, sare, piper şi se continuă 
fierberea 15 minute. Spre sfirşitul fierberii, se 
adaugă vin și jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. Cartofii sg prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de ciuperci şi măsline, cu decor din 
felii de lămîie şi pătrunjel verde deasupra şi 
cu garnitură de cartofi prăjiţi. Se servește cald. 
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Materii prime | U/M 


— carne de pui 
calitatea 1 fără 


Cantitate 


brută pt. 


| 10 porţii 


638. PUI CU CONOPIDĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
90 g 
— cono- 
pidă 
120 g 
— sos 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa și morcovii 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Conopida 
se curăţă, se spală, se desface buchețeie, se 
ține în apă cu sare şi se opărește. Roșiile proas- 
pste se curăță, se spală, se opăresc, se deca- 
jesc. se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta 
de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui și ceapa se înăbușă în 75 g 
ulei şi 100 ml apă. Separat se înăbuşă mor- 
covii în 75 g ulei cu apă (100 ml), se adaugă 
făină dizolvată în 50 ml apă rece, pastă de 
tomate, sare, 1 | apă fiartă și se continuă fier- 
berea, 30 minute, Sosul se pasează peste car- 
nea de pui, se adaugă conopidă şi roşii, con- 
tinuînd fierberea circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


639. PUI CU FASOLE VERDE 


cap și picioare kg 1,300 
— ulei kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
—. făină kg 0,050 
— morcovi kg 0,200 
— conopidă kg 2,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— pastă de : 

tomate kg 0,050 
— sare kg 0,050 

Cantitate 
Materii prime U/M: | brută pt. 
10_ porţii 

— carne de pui 

calitatea I 

fără cap 

şi picioare kg 1,300 
— ulei kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
— făină lg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— pastă de 

tomate kg 0,075 
— roşii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0.200 
— fasole verde 

proaspătă kg 1,800 

sau conservă kg 1,000 
— mărar verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— usturoi kg 0,030 
— sare kg 0,020 


300 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează și se sărează. Ceapa şi usturoiul 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Mărarul 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Fasolea 
verde conservă se scurge de lichid şi se spală, 
Dacă se folosește fasole verde proaspătă se 
curăţă, se spală, se taie și se fierbe în apă cu 
sare. Pasta de tomate se diluează cu 100; ml 
apă. Făina se cerne. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie jumătăți. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui şi ceapa se înăbuşă în ulei 
cu 150 ml apă ; cînd sînt gata carnea se scoate 
separat, se adaugă făină dizolvată în apă rece, 
pasta de tomate, sare, piper, boia de ardei, 
circa 1 1 apă fiartă, continuind fierberea 20 
minute. Sosul format se pasează peste carne, 
se adaugă fasole verde, roşii, usturoi, se mai 


“ fierbe împreună, circa 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald, 


640. PUI CU MĂSLINE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ă ! Cantitate Gramaj pt. 
MAeriI Ring | ai | aaa e Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
— carne de pui se spală şi se taie mărunt. Morcovii, pătrun- 
calitatea 1 jelul rădăcină şi ţelina se curăţă, se spală şi 
fără cap — carne se taie mărunt. Măslinele se opăresc şi se ţin 
şi picioare kg 1,300 90 g în apă rece. Pasta de tomate se diluează; cu 
—— ulei kg 0,150 — sos 100 ml apă. Pătrunjelul verde se curăță, se 
125 g spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
— ceapă kg 0,200 

— morcovi kg 0,150 Tehnica preparării 
— țelină rădăcină kg 0,050 Carnea se înăbuşă în 75 g ulei cu 100 mi 
— făină lkg 0,050 apă. Separat, se înăbușă ceapa în 75 g ulei cu 
— pastă de 100 ml apă, împreună cu morcovi, pătrunjel 
formate Ig 0.075 rădăcină, țelină, se adaugă făină dizolvată în 
, 100 ml! apă rece, pastă de tomate, foi de da- 
— măsline kg 0,250 fin, piper, apă fiartă (| 1), sare și se fierb 


circa 30 minute. Sosul formai se pasează peste 


— piper măcinat kg 0,001 : iz : 
bucăţile de carne, se adaugă măsline și se 


— foi de dafin kg 0,00025 fierb încă 10 minute. Spre sfîrşitul fierberii, 
— pătrunjel verde kg 0,050 se adaugă vin şi jumătate din cantitatea de 
— pătrunjel pătrunjel verde. 
rădăcină, kg 0,050 : : 
Prezentarea și servirea 
— sare kg 0,030 
pa ra Ti Dute i Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


641. PUI CU MORCOVI 


PROCES TEHNOLOGIC ____ 
Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 


1 Cantitate | Gramaj pt. se porționează și se sărează. Ceapa se curăţă, 
Materii prime |une brută pt. | o porţie de se spală şi se taie mărunt. Morcovii se curăţă, 
NE SI 10 porții |! produs finit se spală şi se taie în lungime. Făina se cerne. 
— carne de pui Laptele se fierbe şi se răcește. 
calitatea I i 
fără cap — carne Tehnica preparării 
și picioare kg 1,300 90 g i „ a a 
A ş — sos şi Morcovii se îmăbușă în unt cu 100 ml apă 
— ulei kg 0,100 morcovi şi se adaugă cantitatea de apă necesară fier- 
— făină kg 0,100 160 g berii. Bucățile de carne și ceapa se înăbușă 
— ceapă kg 0.200 în ulei cu 100 ml apă; cînd sînt gata, bucă- 
, ţile de carne se scot separat, se adaugă făina 
— smîntină kg 0,300 dizolvată în 100 ml lapie rece, se amestecă 
— lapte 1 0,500 pentru a nu se forma aglomerări, se adaugă 
; treptat cantitatea rămasă de lapte şi se fierb 
— morcovi kg 1,000 circa 15 minute. Spre sfîrșitul fierberii, se a- 
—— unt; kg 0,050 daugă smîntînă şi sare, Sosul obținut se ames- 
atit atit Ig 0,030 tecă cu carne, morcovi şi se continuă fierbe- 
rea circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
vește cald. 
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642. PUI CU OREZ ȘI SOS SUPREM 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea 1 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— ceapă kg 0,100 — orez 
— morcovi ea kg 0,100 ȘI pai g 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— făină kg 0,200 
— untură kg 0,200 
sau ulei *) kg 0,200 
— lămîie sau kg 0,050 
sare de lămiie kg 0,002 
— ouă (3 găl- 
benuşuri) kg 0,075 
— orez kg 0,300 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Puii: se curăță, se trec prin flacără, se spală 
şi se porționează. Morcovii, ceapa şi ţelina se 
curăţă, se spală și se crestează. Orezul se alege 
de impurități și se spală. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă gălbenuşurile de albuşuri. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, 
se îndepărtează spuma şi se adaugă ceapă, 
morcovi şi ţelină. Bucăţile de carne fierte se 
scot separat într-un vas iar supa rezultată se 
strecoară. Orezul se înăbuşă în 100 g untură 
sau ulei, se adaugă cantitatea de supă necesară 
fierberii, sare și se fierbe în cuptor, cu vasul 
acoperit. Din 100 g untură sau ulei, făină 
dizolvată în supă rece şi supă (Circa 1 kg) se 
prepară un sos la care se adaugă gălbenuşu- 
rile de ou, suc de lămiie și sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, astfel: bucăţi de carne, orez montat în 
diferite forme şi sos deasupra. Se servește cald. 


643. PUI CU ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finlt 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— untură kg 0,150 = roşii 
sau ulei *) kg 0,150 ȘI sos 
— ceapă kg 0,300 230 g 
— pastă de 
tomate kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— roşii proaspete kg 2,500 
sau conservă kg 1,250 
— zahăr kg 0,030 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală, se porţionează şi se sărează. Ceapa se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Roșiile 
proaspete se spală, se opăresc, se. decojesc, se 
taie capacul, se scot seminţele și se scurg de 
suc ; se așază într-a tavă cu 50 g untură sau 
ulei şi puţină apă, apoi se introduc la cuptor 
5 minute. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă împreună cu 
ceapă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă 
în vas acoperit. Cînd carnea este aproape gata, 
se scoate separat, se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, pastă de tomate, suc de la 
roşii, apă fiartă (circa 500 ml) şi se fierb 15 
minute. Sosul obţinut se strecoară peste bu- 
căţile de pui, se adaugă sare, zahăr, piper, 
roşii şi se gratinează la cuptor circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea 1 
fără cap 

şi picioare 
ulei 

ceapă 
smântină 
făină 


sare 


Materii prime 


— carne de pui 


— piper măcinat 


calitatea I 
fără cap 
şi picioare 
ulei 

ceapă 
făină 
pastă de 
tomate 


usturoi 


pătrunjel verde 


vinete 
proaspete 


roșii proaspete 


sau conservă 


boia de ardei 
dulce 


— sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
ke 


U/M | 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,100 
0,200 
0,300 
0,150 
0,030 


Cantitate 
brută pt, 
10 porţii 


1,300 
0,200 
0,250 
0,030 


0,050 
0,040 
0,050 


1,800 


0,400 
0,200 


0,002 
0,001 
0,030 


644. PUI CU SMINTINA 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui şi ceapa se înăbușă în ulei 
cu 100 ml apă. Cînd carnea este gata, se scoate 
separat ; se adaugă făină dizolvată în 150 ml 
apă rece, sare, smîntînă, apă (1 1) şi se fierb 
circa 15 minute. Sosul se strecoară peste carne 
şi se continuă fierberea 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie sau în 


tambal. Se servește cald. 


645. PUI CU VINETE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
90 g 
— vinete 
120 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează și se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Vinetele se spală, 
se curăţă de coajă partial (în fişii) şi se taie 
felii lungi, cu grosimea de 1 am. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. Ro- 
şiile proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, 
se taie felii. Usturoiul se curăță, se spală și 
se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta de to- 
mate se diluează în 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în 100 g ulei şi 
100 ml apă. Cînd sînt gata, se scot separat. 
În uleiul rămas se înăbușă ceapa, se adaugă 
făină dizolvată cu puţină apă rece, boia, pastă 
de tomate, sare şi apă fiartă (circa 1 1) şi se 
fierb circa 20 minute. Sosul obţinut se pa- 
sează peste bucăţile de carne. Vinetele felii 
se sărează şi se înăbuşă în 100 g ulei cu 100 
m] apă, apoi se adaugă peste carnea cu sos, 
împreună cu usturoi, piper, roşii şi se intro- 
duc la cuptor, circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
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646. PUI ÎN ASPIC (PIESĂ ÎNTREAGĂ) 


E A Cantitat Gramaj 
Materii prime | U/M pt. o sira) produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,500 cu i 
: = 1 kg 
— ici kg 0,050 aplic 
— aspic*) kg 0,400 și decor 
— castraveți 600 g 
muraţi kg 0,150 
— gogoşari roşii Ă 
în oţet kg 0,150 
— ouă kg 0,050 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCEŞ TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puiul se curăţă, se trece prin flacără, se 
spală, se sărează şi se leagă. Castraveţii muraţi 
și gogoșarii se spală și se taie în diferite forme. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă și 
se taie felii. Salata verde se curăţă, se spală 
în mai multe ape reci fiecare frunză. Aspicul 
se topeşte în baie de apă fierbinte (bain marie). 


Tehnica preparării 


Puiul se unge cu ulei. se așază într-o tavă 
şi se frige în cuptor. În timpul frigerii se 
stropește cu jiul format. După frigere, se ră- 
ceşte, se formează un decor din castraveți, 
gogoșari, felii de ou şi se înnapează în aspic. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă, neporţionat, pe pla- 
tou cu decor de salată verde, Se servește rece. 


647. PUI ÎN ASPIC CU SALATĂ A LA RUS 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
i 10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea 1 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
ie — salată 
— salată ă la şi sos 
rus *) kg 1,000 170 g 
—  aspic *) kg 0,300 
— sos alb *) kg 0,500 
— maioneză *) kg 0,200 


— gogosari roșii kg 0,100 
— salată verde kg 0,025 
— sare kg 0,010 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără și se 
spală. Gogoşarii roșii se spală, se curăță de 
cotor şi semințe şi se taie în diferite forme 
pentru decor. Salata verde se curăţă şi se spală 
fiecare frunză în mai multe ape reci. Aspicul 
se topește în baie de apă fierbinte (bain ma- 
pie). Salata a la rus, aspicul, sosul alb şi maio- 
neza se prepară folosind reţetele respective. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare şi se spumează; 
după fierbere se răcesc şi se porţionează. Sa- 
lata a la rus se montează pe platou. Sosul alb 
se amestecă cu 200 g aspic. Cu acest sos se 
înnapează bucăţile de pui, se lasă la rece 
5—10 minute. Pe bucăţile înnapate se execută 
un decor din gogoșari roșii şi se acoperă cu 
aspic topit. Se lasă din nou la rece, 5—10 
minute, apoi se montează pe salata a la rus. 
Marginea salatei se ornează cu maioneză cu 
ajutorul unui poș prevăzut cu spriţ. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu decor 
din frunze de salată verde. Se servește rece. 


î 
Materii prime | U/M | brută pt. 


— carne de pui 
calitâtea | 
fără cap 
şi picioare 

— mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 

— untură 

„sau ulei *) 

— mMargarină 

— costiță 
afumată 

— arpagic 

— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 

— morcovi 

— vin alb 

— piper măcinat 

— pătrunjel verde 

— sare 


1 Cantitate 
10 porţii 
kg 1,300 
kg 0,850 
kg 0,500 
kg 0,050 
kg 0,050 
kg 0,200 
kg 0,250 
kg. 0,750 
kg 0,500 
kg 0,250 
kg 0,500 
l 0,100 
kg 0,001 
kg 0,100 - 


kg 0,030 


648. PUI ÎN CASEROLE 


Gramaj pi. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
90 g 
— garni- 
tură 
150 g 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 
— pulpe şi piept 
de pui cu os 
— făină | 
— ouă 
— pesmet 
— ulei 
— sare 


Materii prime 


“pulpe şi piept. : | 


de pui cu os - 
— ouă 
— făină: 
— ulei 
— cartofi 
— pătrunjel verde 
— sare 


Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porţii 
kg 1,350 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,250 
kg 0,200 
kg 0,020 
ui Cantitate i 
LU/M | brută pt. 
10 portii | 
kg 1,350 
kg 0,200 
kg 0,100 
kg 0,300 
kg 2,000 
kg 0,050 
kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăță, se trec prin flacără şi se 
spală. Costiţa se taie cuburi. Arpagicul se opă- 
reşte, se curăţă şi se spală. Morcovii se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt, Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape, se 
taie mărunt. Cînd se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi! se taie mărunt. Mazărea proaspătă 
se spală şi se fierbe. Mazărea conservă se 
scurge de lichid şi se trece prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăță, se spală și 
se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Puii se ung cu untură sau ulei (25 g) se 
sărează, se aşază într-o tavă cu untură şi se 
frig la cuptor. În timpul frigerii, se stropesc 
cu vin şi jiul format. Costiţa se înăbușă cu 
puţină apă (100 ml). Morcovii, mazărea, arpa- 
gicul și ciupercile se înăbuşă separat cu cîte 
50 g. margarină și puţină apă, sare şi piper. 
Puii fripți se porționează. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume și costiță afumată 
și pătrunjel verde deasupra. Se servește cald. 


649. PUI PANE 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de pui se curăţă, se spală, se por- 
ționează, se bate puţin şi se sărează. Făina şi 
pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pui se trec prin făină, ou bătut 
şi pesmet. Se prăjesc în ulei, pe ambele părți. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se 
serveşte cald. 


650. PUI PARIZIAN 


Gramaj pi.. 
„o porţie de 


produs finit 


— carne 
120 g 

— cartofi 
120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de pui se curăţă, se spală, se porţio- 
nează, se bate puțin şi se sărează. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se sparg într-un vas şi se bat cu telul. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pui se trec prin făină şi ou bătut 
şi se prăjesc în ulei, pe ambele părți. 
Zizi Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu garnitură de cartofi natur cu pătrunjel ver- 
de deasupra. Se serveşte cald. 
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651. PUI SOTE CU ARPAGIC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 


Cantitat “Gramaj pt. Apă x AI poe, 
Materii prime |une Lpută i o porţie de se. PO rționeaz ie SE, Sar caza, Arpagicul se opă- 
10 porţii | produs finit rește, se curăţă şi se spală. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. 
— came de pui 
calitatea I Tohni carti sta 
fără cap căii ehnica preparării 
PRIGEVAES kg 1,00 x Ga, Bucăţile de pui se înăbuşă în 75 g unt cu 
— unt kg 0,150 și sos 100 ml apă și se scot separat. În grăsimea ră- 
2 Măină kg 0,100 120 g masă se înăbuşă „arpagicul. În restul de unt 
SA Ş 0 (75 g) se adaugă făină dizolvată în 100 ml lapte 
— arpâgle kg 0,900 rece, cantitatea de lapte rămasă, smîntînă şi se 
— smîntînă kg 0,300 fierb împreună circa 20 minute, amestecînd 
| continuu. Sosul se toarnă peste bucăţile de 
— lapte 1 0,500 A : : “ ue ardei 
carne, se adaugă arpagicul şi se continuă fier- 
— sare kg 0,030 berea, circa 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, 
652. PUI SOTE CU CIUPERCI ȘI SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Grama) pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
Ă se porționează şi se sărează. Morcovii, pătrun- 
"e ORELE de pui jelul rădăcină și ceapa se curăță, se spală şi 
calitatea | se taie felii. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
fără cap — carne spală și se taie lame. Dacă se folosesc ciuper- 
şi picioare kg 1,300 90 g cile conservă se scurg de lichid, se trec prin 
— Ss şi Ş i A, . . a 
— margarină kg 0,150 pif Saci pla e ua A, se taie lame. Făina se cerne. 
sau unt *) kg 0,150 150 g îi tati 
— morcovi kg 0,100 Tehni ării 
— pătrunjel rădă- ciudă! du acd lau 
cină kg 0,100 Bucăţile de pui se înăbuşă în 75 g marga- 
— ceapă kg 0,200 rină sau unt cu 100 ml apă, se scot separat. 
E used Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se înă- 
iii si su, 1.000 buşă în margarina rămasă, se adaugă făina di- 
cd Aaa kg , zolvată în 100 ml apă rece, laptele fiert, smîn- 
SA CO IS kg 0,500 tînă şi sare şi se fierb 30 minute, Sosul obținut 
— făină kg 0,100 se strecoară peste bucăţile de carne. Ciuper- 
ana reale cile se înăbușă în 75 g margarină sau unt, se 
pi ai kg 0400 adaugă peste sosul cu carne şi se mai fierb îm- 
— lapte 1 0,500 preună, circa 15 minute, 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există margarină. 
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Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau pe 
farfurie. Se serveşte cald. 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I 
fără cap 

și picioare 
unt 

ceapă 

făină 


smîntînă 


- conopidă 


lapte 
sare 


Materii prime 


came de pui 
calitatea I 


“fără cap 


şi picioare 


. unt 


ceapă 
smîntînă 
făină 
ouă 

ulej 


pătrunjel verde 


sare 


| U/M. 


U/M 


653. PUI SOTE CU CONOPIDĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,300 
0,150 
0,200 
0,125 
0,300 
2,000 
0,500 
0,050 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Conopida se curăţă, 
se desparte în bucheţele care se ţin in apă cu 
sare 10 minute și se fierb. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui și ceapa se înăbuşă în 75 g 
unt cu 100 ml apă. Separat, în 75 g unt se a- 
daugă faină dizolvată în 100 ml lapte rece, apoi 
restul de lapte, smintină, sare şi se fierb circa 
15 minute. Sosul obținut se pasează peste car- 
ne, se adaugă conopidă şi se fierb încă circa 
10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se servește cald. 


654. PUI SOTE CU GĂLUȘTE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,100 
0,200 
0,300 
0,450 
0,200 
0,100 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează, se sărează. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în unt şi 100 ml 
apă și se scot separat. În grăsimea rămasă se 
înăbuşă ceapă, se adaugă 100 g făină dizolvată 
în 100 ml apă rece, 150 g smîntînă, sare şi se 
fierbe. Sosul format se toarnă peste bucăţile 
de pui, se adaugă cantitatea de apă necesară 
fierberii şi se fierb circa 15 minute. Găluştele 
se prepară astfel : uleiul se fierbe cu 250 ml apă, 
se adaugă făina în bloc. Compoziţia se răceşte 
puţin, se adaugă ouăle, unul cîte unul, sare şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. Se 
porționează cu linguriţa găluşte, care se fierb 
în apă clocotită cu sare, circa 5 minute, apoi 
se adaugă la sosul cu carne împreună cu restul 
de smîntînă și se fierb încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald cu pătrunjel verde dea- 
supra. 
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655. PUI SOTE CU SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în unt cu 100 m! 
apă, apoi se scot separat. În untul rămas se înă- 
bușă ceapa, se adaugă făina dizolvată în 100 
ml lapte rece, cantitatea de lapte rămasă, sare 
şi smîntînă, se fierbe şi se amestecă pentru a 
nu se forma aglomerări. Sosul obţinut se pa- 
sează peste bucăţile de carne şi se continuă 
fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se serveşte cald. 


656. PUI UMPLUT LA TAVĂ 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

carne de pui 

calitatea ] 

fără cap — carne 

şi picioare kg 1,300 90 g 

unt ke 0,1007 400 g 

ceapă kg 0,200 

smîntînă kg 0,300 

făină kg 0,100 

lapte ] 0,500 

sare kg 0,030 

| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 

carne de pui 

calitatea I 

fără cap a 200 g 

şi Picioare kg 2,000 

ulei kg 0,150 

piine albă lg 0,250 

ouă kg 0,200 

ceapă kg 0,150 

piper măcinat kg 0,002 

lapte 1 0,200 

pătrunjel verde kg 0,050 

ficat de pui kg 0,200 

sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se scot oasele de la piept, fără să se taie car- 
nea. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt.Piinea albă se curăță de coajă, se taie fe- 
lii, se înmoaie în lapte şi se scurge bine. Fi- 
catul de pui se curăţă, se spală şi se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece; două ouă se 
fierb pînă ajung de consistenţă tare, se curăţă 
de coajă şi se taie cuburi, restul cantităţii de 
ouă se sparg, se separă albușurile de gălbenu- 
şuri. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi ficatul se înăbușă separat în 75 g ulei 
cu 100 ml apă, se răcesc şi se amestecă cu 
pîine, ouă fierte, sare, piper, pătrunjel, gălbe- 
nuşuri de ou şi albuşuri bătute spumă. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu puii, se cos, se ung 
cu 75 g ulei, se aşază într-o tavă şi se frig la 
cuptor, circa 30 minute, stropindu-se cu jiul 
format. După frigere, se răcesc puţin și se por- 
ționează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri (cartofi pai sau şip, pireu ds car- 
tofi ş.a.). 


Materii prime | U/M 


657. RAGUT DIN CARNE DE PUI 


Cantitate | Gramaj pi. 


brută pt. 


o porţie de 


10 purţii_|_ produs finit 


— carne de pui 
calitatea 1 


fără cap 

şi picioare kg 
— ceapă lg 
— ulei sg 
„—— pastă de tomate kg 
— morcovi kg 
— fasole verde 

proaspătă kg 


sau conservă kg 
— mazăre 

conservă, kg 
— ardei gras kg 
— pătrunjel verde kg 
— boia de ardei 


dulce kg 
— roșii proaspete kg 

sau conservă kg 
— piper măcinat kg 
— vin alb l 
— sare kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se porţio- 
nează şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Morcovii se curăţă, se spală şi 
se taie cuburi. Ardeiul gras se curăţă, se spală 
și se taie fişii. Pătrunjelul, verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Fasolea proaspătă se 
curăță, se spală şi se fierbe. Fasolea şi ma- 
zărea conservă se scurg de lichid și se trec prin 
jet de apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc, se taie felii. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pui se înăbuşă în 75 g ulei cu 
100 ml apă și se scot separat. În uleiul rămas 
se înăbușă ceapa, se adaugă boia, pastă de to- 
mate, sare și se fierb încă 10 minute. Sosul for- 
mat se toarnă peste carne şi se fierb circa 10 
minute. Morcovii se înăbuşă în 75 g ulei cu 100 
ml apă, se adaugă ardei şi se continuă înăbu- 
şirea circa 10 minute, apoi se adaugă la carne 
împreună cu fasole, mazăre, piper, roșii și se 
fierb circa 20 minute. Spre sfîrșitul fierberii se 
adaugă vin şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. 
Prezentarea şi sertirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


658. RIZOTO CU FICĂȚEI DE PASĂRE 


| 
| 


Aa) 2] F | Cantitate | 

Materii prime 'U/M | brută pt. 
SE | _____l_10 porţii 
— ficat de găină 

și pui kg 1,000 
— orez k 0,700 
— ulei kg 0,200 
— ceapă kg 0,100 
— elină rădăcină kg 0,100 
— morcovi kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— supă 

de pasăre *) kg 2,000 
— caşcaval kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 


|__produs finit 


— ficat 
60 g 
— caş- 
caval 
și rizoto 
215 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ficatul se curăţă, se spală şi se taie bu- 
căţi. Morcovii, ceapa și telina se curăță, se 
spală şi se taie felii. Orezul se alege de impu- 
rităţi, se spală şi se scurge de apă. Cașcavalul 
se curăță de coajă şi se rade. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 150 g supă. 
Tehnica preparării 
Ficatul se înăbuşă în 50 g ulei. Separat în 
50 g ulei cu puţină supă (50 g), se înăbușă 
ceapă, morcovi și țelină, se adaugă făină di- 
zolvată în supă rece, pastă de tomate, 500 g 
supă necesară fierberii şi se fierb împreună 
30 minute. Sosul rezultat se pasează peste fică- 
fei și se fierb împreună circa 10 minute, a- 
dăugîndu-se sare, piper şi vin: Orezul se înă- 
bușă în uleiul rămas (100 g), se adaugă restul 
de supă de pasăre, sare şi se fierbe la cuptor, 
cu vasul acoperit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie montat astfel: orez în diferite forme, sos 
cu ficăţei, cu caşcaval râs “Aeasupra. Se ser- 
veşte cald. 
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659. SOTE DIN MĂRUNTAIE DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
inimi şi pipote 
de pui kg 0,800 & 
ficat de pui kg 0,509 —mă- 
ceapă kg 0,400 runtaie 
făină kg 0,050 80 g 
pastă de tomate kg 0,050 — sos 
roşii proaspete kg 0,300 140 g 
sau conservă kg 0,150 
untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
vin alb l 0,100 
pătrunjel verde kg 0,050 
piper măcinat kg 0,001 
sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I] 

fără cap 

şi picioare 
ceapă 

usturoi 

ardei gras 

roşii proaspete 
sau conservă 
pastă de tomate 
făină 

boia de ardei 
dulce 

vin alb 

untură 

sau ulei *) 

foi de dafin 
piper măcinat 
pătrunjel verde 
mămăliguţă **) 
sare 


U/M 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se curăță, se spală și se 
taie cuburi mici. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc și se taie felii. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Măruntaiele de pui și ceapa se înăbușă în un- 
tură sau ulei cu apă (150 ml). Se adaugă roşii, 
pastă de tomate şi făină dizolvată în 100 ml 
apă rece, 1 1 apă fiartă, sare, piper şi se fierb 
circa 30 minute. Spre sfîrşitul fierberii se a- 
daugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


660. TOCANĂ CU CARNE DE PUI 


Canţitate 
brută pt. 
10 porţii 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preiau reţetele respective. 


310 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


liguţă 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează, Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeii grasi se spală, 
se curăţă şi se taie fiîşii subţiri (julien). Ro- 
şiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii. Usturoiul și pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehmica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în untură sau ulei 
cu puțină apă (100 ml). Cînd carnea este pe ju- 
mătate fiartă se scoate separat. În untura sau 
uleiul rămas se înăbuşă ceapa, se adaugă ardei 
gras, roşii, boia de ardei, făina dizolvată în 50 
ml apă rece, pasta de tomate, usturoi, foi de 
dafin, piper, sare, se adaugă apă fiartă, (1,5 1) 
şi se fierb împreună circa 10 minute. Se a- 
daugă bucăţile de carne și se continuă fier- 
berea încă circa 20 minute. Spre sfîrșitul fier- 
berii se adaugă vin şi jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra şi mămăli- 
guţă. Se serveşte cald. 


661. VOL-AU-VENT CU CARNE DE GĂINĂ 


ȘI SOS ALB 
PROCES TEHNOLOGIC 

dtz fă Cantitate | Grama) pt. Operații pregătitoare 
Materii prime |n! brută pt. o porţie de Găina se curăţă, se trece prin flacără, se 
10 porţii | produs finit fierbe în apă cu sare, se spumează ; după fier- 
de găină bere se răceşte, se îndepărtează pielea, se de- 
ară m a E. Bana zosează şi se taie cuburi mici. Ciupercile proas- 
ADE CAP ! 0 500 pete se curăţă, se spală și se taie mărunt. Cînd 
șI pCipare “e A — vol-au- se folosesc ciuperci conservă se scurg de Li- 
— ciuperci vent (2 chid, se trec prin jst de apă rece, ciupercile 
proaspete kg 0,500 bucăţi) se taie mărunt, se înăbuşă în. unt, se adaugă 
sau conservă kg 0,250 70 g sâre. Ficatul se curăță de pieliţe, se spală, se 
2 ficat de ăiaă ke 0,250 DI La: 30 g fierbe în apă cu sare, se trece sub jet de apă 
rece şi se taie cuburi mici. Lămiia se spală şi i 

— unt kg 0,050 se extrage sucul. 

— lămîie kg 0,050 ret SAR 

| a ehnica preparării 
— sos alb *) kg 0,700 Sosul alb se fierbe circa 10 minute impreună 
— vol-au-vent cu ciuperci, carne de pasăre, ficat de pasăre, 
cu capac *) buc 20 piper şi suc de lămiie. Cu această compoziţie 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preiau raţetele respective. 


se umplu val-au-vent-urile încălzite, se pun că- 
păcelele, iar compoziţia rămasă se aşază de jur 
împrejur. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald (cîte 2 bucăţi la portie). 


662. VOL-AU-VENT CU CARNE DE GĂINĂ 
ŞI SOS MADERA 


Cantitate Gra:'na); pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de găină 
fără cap 
şi picioare kg 0,500 — vol-au- 
Ă ; vent (2 
— creier de vită kg 0,300 bucăţi) 
— ă presată kg 0,250 70 g 
şuncă presată g a băiiie, 
— ficat de găină kg 0,250 ciuperci 
ciuperci şi sos 
proaspete kg 0,500 130 g 
sau conservă kg 0,250 
— unt kg 0,050 


— sos Madera ”) kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 


— vol-au-vent 
cu capac *) buc 20 


— sare kg 0,010 


*) se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Găina se curăţă, se trece prin flacără, se 
spală, se fierbe în apă cu sare şi se îndepăr- 
tează spuma ; după fierbere, se răceşte, se în- 
depărtează pielea, se dezosează, se taie cuburi 
mici. Creierul de vită se curăță de membrană, 
se fine în apă rece 20 minute pentru elimina- 
rea sîngelui, se fierbe în apă cu sare, se ră- 
ceşte şi se taie cuburi mici. Ficatul se curăţă 
de pielițe, se spală, se fierbe în apă cu sare, se 
trece prin jet de apă rece, se taie cuburi mici, 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Cînd se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece şi 
se taie mărunt. Ciupercile se înăbușă în unt, se 
adaugă sare. Şunca presată se taie cuburi mici. 


Tehnica preparării 
Sosul Madera se fierbe circa 10—15 minute, 
împreună cu ciupercile, şunca, carnea de pa- 
săre, ficat, creier şi piper. Cu această compo- 
ziţie se umplu vol-au-vent-urile încălzite, se 
pun căpăcelele iar compoziția rămasă se așază 
de jur împrejur. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald (cîte 2 bucăţi la porţie), 
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663. VOL-AU-VENT CU CARNE DE GĂINĂ 
ŞI SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— carne de găină 
fără cap 
Şi picioare kg 1,000 
— sos de 
smîntînă *) kg 0,900 
— vol-au-vent 
cu capac *) buc 20 
— lămiîie kg 0,050 
0,020 


— sare kg 


*) se preiau rețetele respective. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— vol-au- 
vent (2 
bucăţi) 

70 g 
=— carne 
şi sos 
130 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare - 


Găina se curăţă, se trece prin flacără, se spală 
şi se fierbe în apă cu sare, se spumează; după 
fierbere, se răceşte, se îndepărtează pielea, se 
dezosează şi se taie cuburi mici. Lămiia se spală 
şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe împreună cu sosul de smîn- 
tînă şi sucul de lămiie, circa 5 minute. Cul a- 
ceastă compoziţie se umplu vol-au-vent-urile, 
se pun căpăcelele, iar sosul rămas se aşază de 
jur împrejur. 


Prezentarea şi sertirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald (cîte 2 bucăţi la porţie). 


F. MÎNCĂRURI DIN 
LEGUME CU CARNE 


DE PORC 


664. CAP DE PORC FIERT 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 


— cap de porc kg 2,500 
— boia de ardei 


dulce lg 0,002 125 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— morcovi kg 0,050 
— ceapă kg 0,030 
— telină rădăcină kg 0,050 


— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Capul de porc se th'ece prin flacără, se cu- 
răţă, se spală şi se opărește. Morcovii, ceapa 
și ţelina se curăţă, se spală şi se crestează. 


Tehnica preparării 


Capul de porc se fierbe în apă cu sare şi 
se spumează. Se adaugă morcovi, ţelină şi 
ceapă. Cînd capul de porc este fiert, se scoate 
și se răceşte; oasele se scot, carnea se pre- 
sară cu boia și piper. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


665. CARNE DE PORC CU SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


iapă Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
i |__10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— ulei kg 9,050 zu taieri 
3 4 g 
— Sa kg 0,400 serale 
— s0s de 100 
smîntînă *) kg 1,100 9 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se porționează în 10 bu- 
căţi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica Dreparării 


Carnea se înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă 
împreună cu ceapa. Sosul de smîntînă se toarnă 
peste carne, se adaugă sare, boia de ardei şi 
se fierb circa 30 minute. | 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, paste făinoase şi orez. 
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666. CARTOFI CU CIOLAN DE PORC 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Maţerii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 portii produs finit 
— rasol de porc 
cu os fără | 
cheie kg 2,800 — ciolan 
: 9 200 g 
— cartofi kg 2.300 a icăitafi 
— ceapă kg 0,600 150 g 
— untură lg 0,150 — ceapă 
— roşii conservă kg 0,250 4595 
2 i 50 g 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Rasolul de pore se curăță de tendoane, se 

porţionează în 10 bucăţi, se opăreşte şi se spală 
cu apă rece. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie felii. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Rasolul se înăbuşă la cuptor într-o tavă cu 
75 g untură, zeamă de la roşii şi puţină apă, 
apoi se adaugă apă fiartă (circa 2 1) şi se fierbe 
pe plită, în vas acoperit. Se adaugă piper şi 
sare. Ceapa se înăbuşă în restul de untură cu 
100 ml apă. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu roşii deasupra, ceapă înăbușită şi gar- 
nitură din cartofi natur cu pătrunjel verde. 
Se serveşte cald. 


667. CARTOFI CU COILET DE PORC 
(DOBROGEAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cotlet de pore 
fără os kg 1,100 
delete ] — carne 
— făină kg 0,100 70 g 
— untură kg 0,150 — cartofi 
sau ulei *) kg 0,150 200 g 
— unt kg 0,075 — sos 
50 g 
— lapte l 0,400 
— zahăr kg 0,025 
— caşcaval kg 0,075 
— pastă de tomate kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— pesmet kg 0,030 
— cartofi kg 2,000 


— supă de oase **) kg 1,000 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 

căţi, se sărează şi se bate puțin. Cartofii se 
spală şi se fierb în coajă, se curăţă şi se taie 
rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se cu- 
răță de coajă şi se rade. Pesmetul; şi făina se 
cern. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă. Se adaugă supa de oase 
şi se fierb 45 minute. Peste cotlet se adaugă 
pasta de tomate, zahăr, piper, sare şi se fierb 
împreună 10 minute. În 50 g unt încălzit se 
adaugă făină dizolvată cu 100 ml lapte rece, 
se adaugă restul de lapte şi se fierbe circa 
10—15 minute amestecînd continuu pentru a 
nu se forma aglomerări. Se răceşte puţin, se 
adaugă treptat ouăle şi se amestecă cu car- 
tofii. Compoziţia obținută se așază într-o tavă 
unsă cu 25 g unt și tapetată cu pesmet. Dea- 
supra se presară caşcaval ras şi se introduce 
la -cuptor la foc moderat, circa 20 minute. 
După gratinare se răceşte puţin și se porțio- 
nează în 10 bucăţi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau: farfu- 
rie. Se serveşte cald cu garnitură de cartofi 
şi Sos, 


Materii prime U/M 
cotlet de porc 

fără os (file) kg 
untură kg 
sau ulei *) kg 
făină kg 
lapte l 
ouă kg 
smîntînă kg 
caşcaval kg 
cartofi kg 


piper măcinat kg 
pesmet kg 


sare kg 


Materii prime 


carne de pore 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă și spată) kg 
cartofi kg 


untură kg 
sau ulei *) kg 
făină kg 


ceapă kg 
smîntînă kg 


boia de ardei 

dulce kg 
foi de dafin kg 
vin alb l 


cimbru kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


U/M 


668. CARTOFI CU COTLET DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 


0,150 
0,150 


0,100 
0,400 
0,100 
0,100 
0,075 
2,000 
0,001 
0,030 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
3,000 
0,150 
0,150 
0,050 
0,200 
0,100 


0,005 
0,00025 
0,050 
0,002 
0,002 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


LA CUPTOR 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj pt. Cotletul se spală şi se sărează. Cartofii se 


o porţie de 
produs finit 


Gramaj pt. 


| o porţie de 
| produs finit 


— carne 
60 g 
— cartofi 
și sos 
310 g 


spală, se fierb în coajă, se curăţă de coajă și 
se taie cuburi mari. Cașcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Făina si 
pesmetul se cern, 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbuşă într-o tavă cu 75 g un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă pînă se rume- 
nește. Făina dizolvată cu 100 ml lapte rece se 
adaugă în 50 g untură sau ulei încălzit, se a- 
daugă restul de lapte, se fierbe 15 minute şi 
se amestecă continuu pentru a nu se forma 
aglomerări. Compoziţia se răceşte puţin şi se 
amestecă cu ou, piper, cartofi și sare, se a- 
șază într-o tavă unsă cu 25 g untură sau ulei 
şi tapetată cu pesmet. Deasupra se toarnă 
smîntînă şi se presară caşcaval ras. Tava se 
introduce în cuptor circa 25 minute. După gra- 
tinare, se răcește puţin şi se porţionează în 
10 bucăţi. Cotletul se porţionează în 20. bu- 
căţi egale (cîte 2 la o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau -fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi gratinaţi și jiu. Se 
serveşte cald. 


669. CARTOFI CU FRIPTURĂ DE PORC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se sărează. Cartofii se 
spală, se curăță, se spală din nou şi se taie 
felii pe lungime. Făina se cerne. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază în tavă cu 50 g untură sau 
ulei cu 100 ml apă, se introduce la cuptor 
pentru a se rumeni și se stropeşte din timp în 
timp cu jiul format. După frigere, se porţio- 
nează ; separat, ceapa se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia 
de ardei, sare şi apă fiartă (1,5 1). În sosul 
format se adaugă cartofi, foi de dafin, cim- 
bru şi făină dizolvată în 50 ml apă rece. Cînd 
cartofii sînt fierţi, se adaugă vin şi piper, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă. 
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670. CARTOFI FRANŢUZEȘTI CU PULPĂ 
DE PORC 


e 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă și spată) ka 1,000 60 g 
—— cartofi kg 2,000 zi ră 
— făină kg 0.100 200 g 
— unt kg 0,100 
— untură kg 0,050 
sau ulei *) kg 0,050 
— ouă kg 0,250 
— lapte | 0,750 
— smîntînă lg 0,200 
-— caşcaval Is 0,100 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa ce porc se spală, se taie (două bucăţi 
la o porţie), se bate puţin şi se sărează. Car- 
tofii se spală, se fierb în coajă, se curăţă de 
coajă şi se taie felii subțiri. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se fierb pînă ajung de consistenţă tare, se ră- 
cesc, se curăţă de coajă şi se taie felii. Caş- 
cuvalul se curăţă de coajă, se rade. Făina se 
cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Separat în 50 g unt topit se 
adaugă făina dizolvată în 100 ml lapte rece, 
se adaugă cantitatea rămasă de lapte, se fierbe 
pînă se îngroașă, apoi se adaugă cartofi, sare 
şi se amestecă bine. Într-o tavă unsă cu 50 
g unt se aşază alternativ un rînd din compu- 
ziția obţinută, un rînd din felii de ouă. De.- 
supra se toarnă smiîntină, cașcaval ras și se 
introduce la cuptor, circa J0 minute, pină se 

:meneşte. Se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie astfel: pe fiecare porţie de cartofi fran- 
țuzeşti se montează câte 2 bucăţi de friptură. 
Se serveşte cald. 


671. CARTOFI ÎNĂBUȘIȚI CU COTLET 
DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
sati 10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— carne 
— untură kg 0,150 70 g 
sau ulei *) lg 0,150 — cartofi 
— cartofi kg 1,800 180 g 
— ceapă kg 0,200 
— caşcaval kg 0,100 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


=) numai cînd nu există untură, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi egale, se bat puţin și se sărează. Cartofii 
se spală, se curăță, se spală, se taie felii sub- 
țiri. Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt. 
Cașcavalul se curăţă de coajă și se rade. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de cotlet se așază într-o tavă unsă 
cu 25 g untură sau ulei şi 50 ml apă şi se înă- 
buşă la cuptor. Cartofii și ceapa se înăbușă 
în 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă, apoi 
se adaugă piper şi sare. Într-o tavă unsă cu 
25 g untură sau ulei se așază jumătate din fe- 
liile de cartofi şi ceapă peste care se adaugă 
bucăţile de cotlet, se acoperă cu restul de car- 
tofi şi ceapă, iar deasupra se presară caşca- 
val ras. Se introduce tava la cuptor, circa 10 
minute, pentru a se rumeni. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau -farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


672. CASTRAVEŢI CU CARNE DE PORC 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piept de pore 
cu os kg 1,000 
— untură kg 0,100 — came 
sau ulei *) kg 0,150 cu os 
— pastă de tomate kg 0,100 60 g 
—. ceapă kg 0,300 — castra- 
— făină kg 0,050 veţi 
— boia de ardei 150 g 
dulce kg 0,002 — sos 
— castraveți 100 g 
muraţi kg 2,500 
— mărar verde 
proaspăt lg 0,050 
sau conservă kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,409 
sau conservă kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0.010 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Camea se spală, se porţionează şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Făina se cerne. Roșiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Mă- 
rarul verde proaspăt se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Dacă se foloseşte mărarul conser- 
vat, se spală şi se taie mărunt. Castraveţii 
muraţi se spală, se curăță de coajă, se taie 
pz lungime, se scot semințeie. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Carnea se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă. Separat, ceapa se înăhuşă în 100 
pg untură sau ulei cu 100 ml apă, apoi se a- 
daugă făina dizolvată cu 50 ml apă rece, boia, 
pasta de tomate, circa 1 | apă fiartă si se 
fierbe 10 minute. Sosul se toarnă peste came, 
se adaugă sare şi piper și se fierbe circa 30 
de minute. Cu 10 minute înainte de sfîrşitul 
fierberii, se adaugă roșii şi mărar. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


673. CIOLAN DE PORC CU SOS PICANT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 


— rasol de porc 
“cuos,fără cheie kg 2,800 


— ceapă kg 0,100 zi ciolan g 
— morcovi lg 0,100 — sos 
— țelină rădăcină kg 0,100 „130 g 


—- castraveți 


muraţi kg 0,500 
— pastă detomate kg 0,100 
— untură kg 0,150 
„sau ulei *) kg 0,150 
— muștar kg 0,050 
— vin alb l 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,010 


Pot a cai A ONE E e pe SE NN E NI MS a MENIRE e A 
*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii, ceapa şi țelina se curăță, se spală 
şi se taie felii. Castraveţii muraţi se curăță de 
coajă și semințe și se taie cuburi mici. Raso- 
lul de porc se curăţă de tendoane, se porțio- 
mează în 10 bucăţi, se opărește şi se spală cu 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol se așază într-un vas cu 
100 g untură sau ulei și 100 ml apă și se iîn- 
troduc la cuptor pentru a se înăbuși. Ceapa, 
morcovii şi ţelina se înăbușă în 50 g untură 
sau ulei cu 50 mi apă. Făina dizolvată în 50 
ml apă rece şi pasta de tomate se adaugă 
peste legume împreună cu 2 1 apă fiartă şi 
se fierbe. Sosul obţinut se pasează şi se fierbe 
circa 60 minute împreună cu muștar, piper, 
bucăţile de rasol înăbușite, castraveți şi sare. 
Cu 5 minute înainte de terminarea fierberii, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
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Materii prime 


— rasol de porc 
Cu os, fără cheie 


— cartofi 

— ceapă 

— usturoi 

— pastă de tomate 


— untură 
sau ulei *) 


— făină 
— pătrunjel verde 


— sâre 


U/M 


674. CIOLAN DE PORC CU USTUROI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 
2,000 
0,100 
0,075 
0,100 


0,100 
0,100 


0,050 
0,050 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


— rinichi 
de pore 


— ulei 

— unt 

— făină 

— ceapă 

— morcovi 

— elină rădăcină 
— supă de oase *) 
— mălai extra 
— oţet 9% 


— sale 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ciolan 
200 g 
— sosșşi 
cartofi 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rasolul de porc se curăţă de tendoane, se 
porţionează în 10 bucăți, se opăresc şi se spală 
cu apă rece. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt, se opăreşte. Usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se 
curăţă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în 
apă cu sare. Făina se cerne. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol şi ceapa se înăbuşă în un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă. Făina dizolvată 
cu 50 ml apă rece şi pasta de tomate se a- 
daugă peste bucăţile de rasol împreună cu us- 
turoi şi circa 2 | apă fiartă şi sare. Se fierb 
în vas acoperit, circa 1 oră. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu ga:nitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald, 


675. CIULAMA DE RINICHI CU MĂMĂLIGUȚĂ 


Materii prime | U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,200 
0,150 
0,050 
0,300 
0,200 
0,200 
0,100 
1,500 
1,600 
0,010 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— rinichi 
60 g 
— sos 
160 g 
— măâămă- 
liguță 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rinichii se spală, se taie longitudinal, se în- 
lătură capsula, se țin 30 minute în apă rece cu 
oțet, se opăresc, se spală cu apă rece şi se taie 
cuburi mici. Făina şi mălaiul se cer. Mor- 
covii, ceapa şi ţelina se curăţă, se spală şi se 
crestează. 


Tehnica preparării 


Rinichii se fierb în circa 2 1 apă cu sare, 
circa 1 oră. Se spumează. Se adaugă ceapă, 
morcovi şi ţelină. Făina dizolvată în 300 g 
supă de oase rece se adaugă în ulei încălzit, 
împreună cu cantitatea de supă rămasă, ames- 
tecînd continuu, pentru a nu se forma aglo- 
merări. Se adaugă bucăţile de rinichi și se con- 
tinuă fierberea circa 15—30 minute. Untul tă- 
iat în bucăţi mici se așază deasupra, pentru a 
împiedica formarea crustei. Mămăliguţa se pre- 
pară din mălai, sare şi circa 2,5 1 apă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, cu mămăliguță. 


676. CIUPERCI CU CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
J0 porţii | produs finit Carnea se spală, se porţionează, se sărează. 


Ciupercile proaspete se curăţă şi se spală: în 


sd st depaEC kg 1.000 mai multe ape. Dacă se folosesc ciuperci con- 
i ii servă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
— ulei kg 0,100 Ei as apă rece. Ciupercile se taie lame. Pătrunjelul 
iu Bad 60 g verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— ciuperci y 
roaspete kg 1,000 — ciuperci : SE 
e iza ius Kg 0'500 şi sos Tehnica preparării 
i 150 
— piper măcinat kg 0,001 Ş Bucăţile de carne se înăbusă în 50 g ulei cu 
e 50 ml apă. Se adaugă sosul brun şi se fierb 
— vin alb l 0,100 împreună circa 30 minute. Separat, ciupercile 
— sos brun *) kg 1,100 se înăbuşă în 50 ge ulei cu 50 ml apă şi se a- 
; daugă peste carne, împreună cu piper, sare şi 
— pătrunjel verde kg 0,050 vin, continuînd fierberea 5 minute. 
— sare kg 0,020 Ă , 
Prezentarea și servirea 
1) se preia rE(Eka pespoetivăr Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald, cu pătrunjel verde dea- 
supra. Se poate servi cu diferite garnituri, 


677. CONOPIDĂ CU CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi 
Materii prime U/M |. brută pt. o porţie de şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
10 porţii _| produs finit taie mărunt. Morcovii și păstîmacul se curăţă, 
| N se spală şi se taie felii. Conopida se desface în 
ai pion tai k 0.830 bucățele, se spală, se ţine în apă rece cu sare 
calitatea 8 ii said 10 minute și se) opărește. Roşiile se curăță, se 
_— untură kg 0,100 50 g spală, se opăresc, se decojesc și se taie felii. 
ei * 0.100 Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
sau ulei *) kg , — co- : șI 4 
dă spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
— conopidă lg 2,500 "25 9 luează cu 50 ml apă. 
— ceapă kg 0,150 — sos 
Tehnica preparării 
__ făină ice 0,075 150 g ehnica preparării 
— pastă de tomate kg 0,050 Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g untură 
i N sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa, morcovii şi 
— Piper măcinat kg 0,002 păstîrnacul se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
NI ; e cu 100 ml apă, se adaugă apă fiartă necesară 
Lie ăia d kg 0,100 fierberii (circa 500 ml), sare şi piper. Se fierb 
— păstîmac kg 0,100 circa 30 minute. Se adaugă făină dizolvată cu 
- 100 ml apă rece, pastă de tomate şi se con- 
— roşii proaspete kg 0,400 tinuă fierberea. Sosul se pasează peste bucă- 
sa ră tă țile de carne, se adaugă conopidă, roşii şi se 
Do AO Dever ee lee, 1 „0,090 fierb circa 15 minute. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea și servirea 


*) numai cind nu există untură. 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 
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Materii prime | U/M 


— cotlet de pore 
fără os 


— ceapă 

— ardei gras 
— făină 

— 0uă 


—— untură 
sau ulei *) 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 
— pătrunjel verde 


— sale 


kg 


kg 


678. COTLET DE PORC (ARDELENESC) 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
1,100 
— carne 
— găluşte 
0,400 120 g 
0,600 — sos 
0,200 190.9 
0,150 
0,150 
0,005 
0,002 
0,050 
0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


U/M 


Materii prime 


— cotlet de pore 
fără os 

— untură 
sau ulei *) 


— unt 

—- smîntină 

— făină 

— lapte 

— ceapă 

—— cartofi 

— lămiie 

— boia de ardei 
dulce 

— piper măcinat 

— sare 


PROCES TEHNOLOGIC 


E * “Operații pregătitoare ă 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi, se batd puţin şi se sărează. Ceapa se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Ardeii graşi 
se curăţă, se spală şi se taie în fîşii subțiri. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se trec prin 50 g făină şi 
se înăbuşă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă. Ceapa și ardeiul gras se înăbuşă în 50 g 
untură sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia 
de ardei, piper, sare şi circa 1.5 1 apă fiartă. 
Sosul se fierbe 10 minute, apoi se adaugă 
peste cotlet și se fierbe în continuare la foc 
moderat, circa 30 minute. Din 550 g făină, ouă 
și apă (circa 200 ml) se prepară o -cocă din care 
se fac găluşte, care se fierb în apă clocotită 
cu sare, apoi se răcesc în apă rece şi se scurg 
de apă. Găluştele se adaugă în sos. 


Soma 


Prezentarea și servirea 


Preparatul. se prezintă pe platou sau farfu- 
rie; cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


679. COTLET DE PORC (BĂNĂȚEAN) 


Cantitate Gramaj pt. 


brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


1,100 

0,100 7 g 
— sos 

0,050 80 g 

0,150 — pireu de 

cartofi 

0,075 200 g 

0,600 . 

0,100 

3,000 

0,075 

0,005 

0,002 

0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căţi, se bate puţin şi se 'sărează. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală şi se fierb în apă 
cu sare. Lămiia se spală și se taie felii subţiri. 
Făina se cerne. Laptele se fierbe, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă: în 50 g un- 
tură sau ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă 
în 50 g untură sau ulei cu 50 ml apă, se a- 
daugă făină dizolvată în :100 ml apă rece, boia 
de ardei, piper, sare, cantitatea de apă nece- 
sară fierberii (circa 1 1) şi se fierb circa 15 
minute. Sosul format se pasează. peste -cotlete. 
şi se fierb 15 minute. Cu 5 minute înaintea 
terminării fierberii, se adaugă smîntînă. Din 
cartofi, lapte, unt şi sare se prepară pireul. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură din pireu de cartofi şi cu de- 
cor din felii de lămiie. Se serveşte cald. 


680. COTLET DE PORC (BIHOREAN) 


Cantitate Grama) pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— cotlet de pore 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,150 ii ali 
sau ulei *) kg 0,150 RR Ad 
— tăiţei 
— ceapă kg 0,300 160 g 
— pătrunjel rădă- — sos 
cină kg 0,100 70 g 
— pastă de tomate kg 0,050 
— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— chimen kg 0,002 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi şi se sărează. Pătrunjelul rădăcină şi ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Făinu se cerne. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă în 75 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă. Separat, ceapa şi pă- 
trunjelul rădăcină se înăbușă în 75 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă 50 g făină 
dizolvată în 50 ml apă rece, boia de ar- 
dei, pastă de tomate, sare, chimen şi circa 1 1 
apă. Se fierb 10 minute. Se adaugă cotletele și 
se continuă fierberea în vas acoperit pînă ce 
cotletele sînt fierte. Spre sfîrşitul fierberii, se 
adaugă vin. Din 550 g făină, ouă, 100 ml apă 
şi sare se frămîntă o cocă de tăiţei, care se 
întinde în foaie cu grosimea de 1 cm. Se taie 
pătrate mici, care se fierb în apă cu sare, apoi 
se răcesc cu apă rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de tăiţei, cu pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald, 


681. COTLET DE PORC CU CÎRNAŢI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de pore 
fără os kg 0,850 
— cârnaţi > GONE 
afumaţi kg 0,400 i 50 g 
— cirnați 
— crenvurști kg 0,200 25 g 
— untură kg 0,100 — cren- 
sau ulei *) kg 0,100 dati 
— ceapă kg 0,500 — sos 3 
-— roşii conservă kg 0,500 50 g 


— pastă de tomate kg 0,025 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căţi şi se sărează. Cîmaţii afumaţi se taie în 
bucăţi lungi de circa 3 cm. Crenvurştii se taie 
în 10 bucăți de lungime egală şi se crestează 
la ambele capete. Ceapa se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
în 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 50 ml apă. Se scot cotletele într-un 
vas separat şi în untura sau uleiul rămas, se 
înăbușă ceapa adăugînd circa 250 ml apă 
fiartă. Cînd ceapa s-a înăbuşit, se adaugă cotlete 
şi se fierb împreună circa 40 minute. Apoi: se 
adaugă cimnaţi, crenvurști, pastă de tomate, 
sare şi se continuă fierberea încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel: pe fiecare cotlet se aşază 
cîrnaţi, crenvurști şi roșii. Se serveşte cald, 
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682. COTLET DE PORC CU CREIER 
ȘI PIREU DE CARTOFI 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime | U/M. | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de pore 
fără os (file) kg 1,000 
“ai, — carne 
— creier kg 0,400 70 g 
— untură kg 0,150 — creier 
sau ulei *) kg 0,150 cu orez 
— unt kg 0,030 „759 
— pireu 
— orez kg 0,150 P'100.g 
— cartofi kg 1,500 — s0s 
| 25 gq 
— caşcaval kg 0,050 aaa 
— ouă „.. kg ..0,200 : 
— lapte 1... 0,400 


— supă de oase i „kg 0,500: 
— piper măcinat .: kg: 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare | kg 0,030 


% numai cînd nu există untură. * 
+*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se scurge de apă şi se să- 

rează. Creierul se curăţă de membrană, se ţine 
în apă rece pentru eliminarea sîngelui şi se 
taie bucăţi. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Cartofii se spală, se curăță, se spală, se 
taie sferturi şi se fierb în apă cu sare. Caş- 
cavalul se curăță de coajă şi se rade. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet 
de apă rece. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu circa 50 ml apă. Se adaugă puțină apă fiartă 
şi se rameneşte la cuptor pe ambele părţi. O- 
rezul se înăbușă în 50 g untură sau ulei, se 
adaugă creier şi 500 g supă de oase şi se fierb 
pe foc moderat, 20 minute. Compoziţia se ră- 
ceşte puţin, se adaugă ouă, pătrunjel verde, 
piper şi sare. Cotletul se porționează în 10 bu- 
căţi. Pe fiecare cotlet, se așază în mod egal 
compoziția de orez. Se presară cașcaval 'ras şi 
se introduce la cuptor în tavă unsă cu 50 g 
untură sau ulei. Din cartofi, lapte, unt şi sare 
se prepară pireul. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de pireu din cartofi. Se ser- 
veşte cald. 


683. COTLET DE PORC CU LEGUME 


- Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
. 10 porţii produs finit 
— cotlet de pore | 
fără os (file) kg 1,100 
— fasole verde ză sare 
proaspătă kg 0,900 9 
sau conservă kg 0,500 SE 
ca nitură 
— făină kg 0,050 și sos 
— untură “kg 0,150 180 g 
sau ulei *) kg 0,150 
— smîntînă „kg 0,200 
— orez kg 0,175 
— cartofi kg 1,200 
— pătrumjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


— supăde oase **) kg 0,500 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cotietul se spală, se sărează. Cartofii se 
spală, se curăță, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Orezul se curăţă 
de impurități se spală și se fierbe în supă de 
oase. Făina se cerne. Fasolea verde proaspătă 
se spală şi se fierbe în apă cu sare. Cînd se 
foloseşte fasole verde conservă, se scurge de li- 
chid şi se trece prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbuşă la cuptor în 150 g un- 
tură sau ulei cu 150 ml apă, circa 45 minute, 
în vas acoperit. După înăbușire, se răceşte pu- 
țin şi se taie felii. În jiul rămas, se adaugă 
făină di”olvată în 50 ml apă rece şi se fierbe 
15 mint 2. Se adaugă smîntînă și fasole verde, 
continuii.d fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez, fasole verde, cartofi 
natur şi pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


=) 


2) 


684. COTLET DE PORC CU SOS PICANT 


i Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o 'porţie de 
10 porţii produs finit 

cotlet de pore 
fără os kg 1,100 
untură kg 0,100 ză ial 
sau ulei *) kg 0,100 zu 0aa 3 
făină kg 0,050 100 g 


sos picant **) kg 1,100 
pătrunjel verde kg 0,050 
sare kg 0,020 


numai cind nu există untură. 
se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi, se bate puţin și se sărează. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se trec prin făină şi se 
înăbușă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă sos picant și se fierb împreună circa 30 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald... i 


685. COTLET DE PORC CU ŞUNCĂ 
ȘI PIREU DE CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
cotlet de pore 
fără os - kg 1,100 
untură kg 0,100 = “carne 
sau ulei *) kg 0,100 iad 9 
şuncă presată kg 0,150 200 g 
făină kg 0,050 — sos 
„ouă ta îi kg 0,100 | , 
cartofi kg 3,000. 
lapte „d 0,600 .- 
„unt Eg 0,050 


pătrunjel verde kg 0,050 
piper măcinat kg 0,001 
sare kg 0,030 


%) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


- Operații pregătitoare 


Cotletul se spală şi se porţionează în 10 bu- 
căţi. Şunca se taie în fişii foarte înguste (ju- 
lien). Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
taie sferturi şi se fierb în apă cu sare. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pînă ajung de consistență 
tare şi se taie în 10 rondele. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Laptele se fierbe, 


Tehnica preparării 


"“Bucăţile de: cotlet se înăbușă în 50 g untură 
şau ulei cu 50 ml apă și se scot într-un vas 
separat. Făina dizolvată cu 50 ml apă rece se 
adaugă în 50 g untură sau ulei, se comple- 
tează cu cantitatea de apă necesară şi se fierb 
10 minute. Sosul format se strecoară peste 
cotlete. Se adaugă piper, sare şi se fierbe 20 
minute. Cu 10 minute înainte de sfirşitul fier- 
berii, se adaugă şuncă şi se fierb împreună 
10—15 minute. Din cartofi, lapte, unt și sare 
se prepară pireu. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu gamitură din pireu de cartofi cu ron- 
dele de ou și pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 
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686. COTLET DE PORC CU S0S 


DE SMÎNTÎNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Da (SRIL prise id De i i edr Cotletul se spală, se porționează în 20 bu 
or odus fin ZORII data a iai 
Pa căţi (cite 2 la o porție), se bat puţin și se să- 
— cotlet de porc rează. 
d os CE au Tehnica preparării 
Sai de i ' ” aia i Cotletele se înăbușă în ulei cu 100 ml apă. 
smintină *) kg 1.100 Zizi 9 Peste cotlete se adaugă sosul de smintină şi sa 
= săță kg 0.020 100 g fierb împreună, circa 10 minute. 


?) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
tură din orez. 


687. COTLET DE PORC CU SOS DE TARHON 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,100 70 g 
— sare kg 9,020 — sos 
— sos de 109 g 


tarhon **) kg 1,100 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porționează în 20 bu- 
căţi (cîte 2 la o porție), se bate puţin și se să- 
rează, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă. Peste cotlete se a- 
daugă sos de tarhon şi se fierb împreună, circa 
10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri, 


688, COTLET DE PORC CU USTUROI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o 'porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0100 7 i 
sau ulei *) kg 04100 sos 9 
— făină kg 0,100 40 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,075 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 


căţi, se bat puţin şi se sărează. Făina se cerne. 
Usturoiul se curăță, se spală și se taie felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă şi se scot separat. În grăsi- 
mea rămasă, se adaugă usturoi, făină dizol- 
vată cu 100 ml apă rece, piper, sare şi apă 
fiartă (500 ml). Sosul obţinut se fierbe circa 
10 minute, apoi se strecoară peste cotlete şi se 
fierb împreună 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume, paste făinoase, orez 
şi altele. 


689. COTLET DE PORC GRĂDINĂRESC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ca iiate | Eramai pE _Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
Materii prime U/M | brută pt. |.o porţie de căţi, se sărează şi se bat puţin. Morcovii se 
10 porţii | produs finit curăţă, se spală şi se taie în formă de! basto- 
naşe. Conopida: se curăţă, se spală, se ţine în 
— cotlet de pore apă rece cu sare şi se -desface în bucheţele. 
fără os kg 1,100 Roşiile se spală, se taie jumătăţi sau sferturi. 
za) kg 0,150 — carne Fasolea verde şi. mazărea proaspătă se curăţă, 
_ 70 9 se spală și se fierb separat în apă cu sare. 
— unt kg 0,050 — legume Dacă se folosesc fasole şi mazăre conservă, se 
— morcovi kg 0,700 150 g scurg de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 
= rigole Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
proaspătă kg 0,650 spală şi se taie mărunt, 
sau conservă kg 0,350 . 
Za dat păzi Tehnica preparării 
proaspătă A kg 0,500 Conopida se fierbe în apă cu sare. Bucăţile 
sau conservă kg 0,300 de cotlet se trec prin făină și se înăbuşă în 50 
— conopidă kg 0,700 y i cu 50 ml apă. Morcovii se înăbuşă în 50 
ia EREI g ulei cu circa 200 ml.apă; cînd sînt aproape 
— roşii proaspete kg 0,700 gata, se adaugă conopidă, fasole şi mazăre ver- 
— făină kg 0,050 de, piper, sare, circa 100 ml apă şi se fierb înă- 
„ii alb ] 0,030 buşit, 10 minute. Cînd legumele sînt fierte, se 


, așază într-o tavă, deasupra se pun bucăţile de 
— piper boabe kg 0,001 cotlet şi pe fiecare bucată cîte o felie de roşie, 
— pătrunjel verde kg 0,050 se stropesc cu vin şi se introduc la: cuptor, 10 


minute. 
— sare kg 0,030 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt şi pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 


690. COTLET DE PORC PANE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


i Cantitate Gramaj pi 
tii IE ca dia s-ar Di Molt Cotletul se spală, se porţionează, se sărează 
E și se bate puţin. Ouăle se spală, se dezinfec- 
— cotlet de porc tează, se trec prin jet de apă rece, se sparg 
fără os kg 0,900 într-un vas şi se bat. Făina şi pesmetul se 
— făină lg 0,080 100 g cern. 
3 De SIDel kg iul Tehnica preparării 
— untură kg 9,150 
sau ulei *) kg 0,150 Bucăţile de cotlet se trec prin făină, ou bă- 
— ouă kg 0,200 tut și pesmet. Se prăjesc în untură sau ulei, 
e le părți. 
— sare kg 0,920 pe, ambele părți 


Prezentarea şi servirea 
=) numai cînd nu există untură. ȘI s 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume, cartofi ş.a. 
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691. COTLET DE PORC (SECUIESC) 


stea Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de pore 
fără os kg 1,100 
| - — carne 
— ceapă kg 0,200 70 a 
— untură kg 0,150 — varză 
sau ulei *) kg 0,150 şi sos 
— varză albă 190 g 
murată kg 3,000 
— făină kg 0,025 
— smîntînă kg 0,200 
— boia de ardei 
dulce kg 0,010 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 9,010 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bucăți 
şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt, se. opăreşte şi se îndepărtează apa. 
Varza murată se spală şi se taie fișii subţiri. 
Făina se cerne. mara i 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se trec prin făină, se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 50 ml apă şi se 
scot separat. În grăsimea rămasă, se înăbușă 
ceapa, se adaugă boia de ardei, piper, circa 
200 ml apă fiartă sau zeamă de varză murată 
și se fierb 30 minute. Deasupra se așază cotle- 
tele și se mai fierb împreună la cuptor, circa 
20 minute. : 


Prezentarea şi servirea... . 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu smîntînă. 


692. COTLET DE PORC (SIRBESC) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,150 îi Suit S 
sau ulei *) kg 0,150 2 data 
_— ceapă kg 0,600 nitură 
__ roşiiproaspete kg 0,800 200 g 
sau conservă kg 0,400 
— ardei gras kg 1,800 
— orez kg 0,200 


— supăde oase **) kg 1,500 
— boia de ardei 


dulce kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căți şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, se opăreşte şi se îndepărtează 
apa. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Ardeii grașşii se curăţă, 
se spală şi se taie felii. Orezul se alege de im- 
purități, se spală şi se opăreşte. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în 50. g untură 
sau ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în res- 
tul, de ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia de 
ardei și supă de oase. Sosul format se adaugă 
peste cotlete şi se fierbe circa 20 minute. Se 
adaugă orez, roşii, ardei gras și sare. Compozi- 
ţia se introduce la cuptor şi se fierbe 30 mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie, cu garnitură de orez şi pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


693. COTLET DE PORC VÎNĂTORESC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de pore 
fără os kg 1,100 
— slănină afumată kg 0,100 — carne 
— untură kg 0,100 70 g 
sau ulei *) kg 0,100 — orez 
— ceapă kg 0,200 100 g 
— roşii proaspete kg 0,800 — sos 
sau conservă kg 0,400 50 g 
— Morcovi kg 9,300 — cartofi 
— orez kg 0,200 -120 g 
— ardei gras kg 0,400 
— cartofi kg 2,000 
— făină kg 0,050 
— smîntînă kg 0,200 


— supă de oase**) kg 0,500 
— boia de ardei kg 0,003 


— muștar kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00925 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare. kg 0,030 


rr 


*) numai cînd nu există untură, 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii se curăţă, se spală; jumătate din 
cantitate se taie fîşii lungi, iar restul se taie 
felii. Slănina se taie fișii. Cotletul se spală, se 
împănează cu fişii de morcovi şi slănină și se 
sărează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Roșiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie fîşii subțiri (ju- 
lien). Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Orezul se 
alege de impurități şi se spală. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Cotletul se introduce la cuptor într-o tavă 
cu 50 g untură sâu ulei și 50 ml apă, se ru- 
meneşte pe ambele părţi și se scoate într-un 
vas separat. Ceapa şi morcovii se înăbușşă în 
jiul rămas de la frigerea cotletului, se adaugă 
făina dizolvată cu 50 ml apă rece, muştar, boia 
de ardei, foi de dafin, apă fiartă (500 ml), sare 
şi se fierb circa 30 minute. Sosul format se 
pasează, se adaugă smintina şi se mai fierbe 
circa 10 minute, Orezul se înăbuşă în 50 g un- 
tură sau ulei, se adaugă ardei gras, roşii, supă 
de oase şi se fierb la cuptor, în vas acoperit. 
Cotletul se porționează în 10 bucăţi, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel : cotlet cu sos, pilaf şi cartofi 
natur, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


694. COTLET DE PORC CU SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o :porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— ceapă kg 0,100 — carne 
— morcovi kg 9,100 70 g 
— elină rădăcină kg 0,100 — gar- 
— ulei kg 0,150 nitură 
— făină kg 0,050 şi sos 
— ouă 200 g 
(4 gălbenușuri) kg 0,100 
— orez kg 9,350 
— lămiie kg 0,100 
sau sare 
de lămîie kg 9,002 
— sare kg 0,030 
— supădeoase*) kg 2,200 
— smîntînă kg 0,150 


+) se prela rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa, morcovii şi țelina se curăță, se spală 
şi se taie. Cotletul se porționează în 10 bucăţi, 
se bate puţin și se sărează. Orezul se curăţă 
de impurități şi se spală. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albuşurile de gălbenușuri. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de cotlet se aşază într-o tavă unsă 
cu 50 g ulei împreună cu ceapă, morcovi şi ţe- 
lină şi se frig la cuptor. Făina dizolvată cu 
200 g supă de oase se adaugă în 50 ge ulei în- 
călzit. Se adaugă apoi 1 kg supă de oase și 
smintina şi se fierb circa 10 minute, ameste- 
cînd continuu, pentru a nu se forma aglome- 
rări. Sosul format se strecoară, se amestecă cu 
gălbenuşurile de ou şi suc de lămiie și se fierb 
circa 5 minute. Se adaugă peste bucăţile de cot- 
let şi se fierb împreună încă 15 minute. Ore- 
zul se înăbuşă în 50 g ulei, se adaugă 1 kg 
supă de oase, sare şi se fierb la cuptor, la foc 
moderat în vas acoperit. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platcu sau farfu- 
rie, cu sos şi garnitură de orez. Se servește 
cald. 
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Materii prime | U/M 


rinichi de porc 
creier de porc 
ulei 

ceapă 

cartofi 


boia de ardei 
dulce 


oțet 9 
piper măcinat 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 


pîine albă 
usturoi 


ceapă 

pătrunjel verde 
ouă 

făină 

pesmet 


unţură 
sau ulei *) 


sos tomat **) 
piper măcinat 


sare 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
1 

kg 
kg 
kg 


U/M 


*) numai cînd nu există untură. 
*) se preia rețeta respectivă. 


695. CREIER ȘI RINICHI SOTE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Rinichii se taie în jumătăţi, se curăță de 
brută pt. | o -porţie de capsulă, se ţin în apă cu oţet 30 minute şi se 
10 porţii | produs finit taie cuburi cu latura de 1 cm. Creierul se cu- 
răță de membrană, se spală, se ţine în apă rece 

0,750 cu sare, 20 minute, pentru eliminarea sîngelui, 


se taie bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 


0,430 — rinichi mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 


0,150 şi creier se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
Es 90 g trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
0, iz dt mărunt. 
2,000 
200 g Tehnica preparării 
0,002 Bucăţile de rinichi şi creier se înăbuşă în 75 
g ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 75 g 
0,015 ulei cu 100 ml apă. Se adaugă boia de ardei, 
0,001 piper şi circa 1 1 apă fiartă. În sosul format se 


adaugă bucăţile de rinichi și creier şi se fierb 


0,050 circa 20 minute. 


0,030 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
furie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald. 


696. CROCHETE DIN CARNE DE PORC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10_porţii_| produs finit Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii şi se 
0,600 înăbuşă în 25 g untură sau ulei cu 25 ml apă. 
0.250 — cro- Piinea albă se taie felii, se înmoaie în apă şi 
0'025 chete se stoarce bine. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
u 80 g spală şi se taie mărunt. Carnea se spală, se taie 
0,150 — sos bucăţi şi se toacă cu mașina, împreună cu ceapa 
100 g şi pîinea. Usturoiul se curăţă şi se pisează. 
0,050 Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
0.250 jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern, 
0,100 Tehnica preparării 
0,100 Carnea tocată se amestecă cu sare, piper, 
0.150 ouă (2 bucăţi), usturoi și pătrunjel verde. Com- 
0,150 poziţia obţinută se porționează în 20 bucăţi. 
i Fiecare bucată se modelează, dîndu-i-se forma 
1,000 cilindrică, cu lungimea de 4—5 cm și diame- 
0,001 trul de 1,5 cm. Crochetele se trec prin: făină, 
0.020 ou și pesmet şi se prăjesc în untură sau ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu sos tomat în sosieră. 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
esti. | 10 porții 
—- carne de porc 
calitatea I kg 0,750 
— ulei lg 0,200 
-— cartofi kg 3,000 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,150 
— pesmet kg 0,150 
— ouă kg 0,150 
— lapte l 1,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,050 
Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
|__10 porţii 
— carne de pore 
calitate sups- 
rioară, fără os 
(pulpă şi spată) kg 1,000 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— piine albă kg 0,400 
— ouă kg 0,500 
— Pătrunjel verde kg 0,050 
— sos brun 
(spaniol) **) kg 1,000 
— sare kg 0,020 


697. CROCHETE DIN CARNE DE PORC 
CU PIREU DE CARTOFI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cro- 

chete 
100 g 

— pireu 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se sărează. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie sferturi şi 
se fierb în apă cu sare. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmetul se cern. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Carnea se frige la cuptor într-o tavă unsă 
cu 50 g ulei, se răceşte şi se taie cuburi mici, 
Sosul alb se prepară din : 50 g unt, 50 g făină 
și 500 ml lapte şi se răceşte. Se amestecă cu 
bucăţile de carne, un ou, piper şi sare. Din a- 
ceastă compoziție se formează crochete de 
formă cilindrică (2 bucăţi pentru o porție). 
Crochetele se trec prin făină, ou, pesmet şi se 
prăjesc în ulei. Pireul se prepară din : cartofi, 
600 ml lapte, 50 g unt şi sare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de pireu de cartofi. Se ser- 
veşte cald. 


698. ESCALOP DE PORC (BĂNĂȚEAN) 


Gramaj pt. 
o porţie de 


„produs finit 


| 
a 
- 
= 
Dă 
[=] 
=. 


| 
9 
EA 
(1 
Lai 
a 


%) numai cind nu există untură. 


+) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
se bat puţin şi se sărează. Piinea albă se taie 
în 20 felii şi se curăță de coajă. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml apă. Fe- 
liile de pîine se prăjesc pe plită sau grătar. Se- 
parat, din 50 g untură sau ulei, ouă şi sare se 
prepară omleta. Bucăţile de escalop se aşază 
pe cruton din piine, deasupra se așază omleta, 
şi se toarnă sos brun. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă (cîte 2 bucăţi la o 
porție) pe platou sau farfurie, cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. Se poate servi 
cu diferite garnituri din cartofi, legume, orez 
și altele. 
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699. ESCALOP DE PORC CU SOS DE VIN 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
_|_10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- | 
rioară, fără os — carne . 
(pulpă și spată) kg 1,000 7909 
— untură kg 0,100 — sos 
sau ulei *). kg 0,100 100 g 
— făină kg 0,050 
— sos brun 
(spaniol) **) kg 1,000 
— Vin roșu 1 0,100 
— sare kg 0,030 


a i a d A 
*) numai cînd nu există untură, 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
se bat puțin şi se sărează. Făina se cerne. 
| Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă sos brun, sare şi se fierb 20. minute, 
apoi se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o porţie). Se serveşte cald. 
Se poate servi cu diferite garnituri din cartofi, 
legume, orez ş.a. 


100. ESCALOP DE PORC CU SOS PICANT 


| Cantitate Gramaj pt.. 
Materii prime | U/M | brută pt. o“porţie de: 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,000 70 g 
— untură kg 0,100 — cruton 
sau ulei *) kg 0,100 25 g 
— făină kg 0,050 — sos 
— pîine albă kg 0,400 100 g 
— sare kg 0,020 


— sos picant **) kg 1,000 


*) numai cînd nu există untură. 
++) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
sa bat puţin și se sărează. Piinea se curăţă de 
coajă, se taie felii (20 felii). Făina se cerne, 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
bușă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Sosul 
picant se adaugă peste carne şi se fierb 20 mi- 
nute. Feliile de pîine se prăjesc pe plită sau 
grătar. Escalopul se aşază pe cruton din pîine. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o porţie). Se serveşte cald. 
Se poate servi cu diferite garnituri din cartofi, 
legume, orez. 


701. ESCALOP DE PORC „ZINGARA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | /M | brută pt, o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,000 70 g 
— şuncă presată kg 9,250 — sos 
— untură kg 0,100 şi gar- 
sau ulei *) kg 0,100 nitură 
— unt kg 0,050 110 g 
— ciuperci 
— proaspete kg 0,750 
sau conservă kg 0,375 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— vin roşu l 0.100 
— Pătrunjel verde kg 0,050 
— sos brun 
(spaniol) **) kg 0,500 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură, 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează în 20 bucăţi, 
se bat puţin şi se sărează. Șunca se taie în 
felii subțiri (julien). Ciupercile proaspete se cu- 
răță, se spală, se taie în fişii subţiri (julien). 
Dacă se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece, se taie 
felii subțiri (julien). Făina se cerne. Pătrunje- 
lul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Ciu- 
percile se înăbuşă în unt, se adaugă şuncă şi se 
continuă înăbușirea, circa 5 minute. Compozi- 
ţia formată se adaugă peste carne, împreună cu 
sos brun (spaniol), piper, sare şi se fierb circa 
15 minute. Spre sfirşitul fierberii, se adaugă 
vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o porţie), cu pătrunjel ver- 
de deasupra. Se poate servi cu diferite garni- 
turi din orez, cartofi, legume. 


702. FASOLE BOABE CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piept de porc 
cu os kg 1,000 — carne 
— untură kg 0,150 cu că 
sau ulei *) kg 0,150 9 
— fasole 
— ceapă kg 0,300 200 g 
_— morcovi kg 0,150 O "0400 i 
— pastă de tomate kg 0,100 | 
— roşii proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 
— foi de dafin kg 0,0005 
— fasole boabe kg 0,700 
— usturoi lkg 0,025 
— cimbru kg 0,001 
-— pătrunjel verde . kg 0,950 
— Piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se porţionează. Fasolea se 
alege de impurități, se spală, se ţine în apă rece 
12 ore. Ceapa, morcovii, usturoiul se curăță, se 
spală, se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. Roşiile se curăţă, se 
spală, se taie sferturi. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Fasolea se pune la fiert în apă; după pri- 
mele clocote, se îndepărtează apa și se înlo- 
cuieşte cu altă apă fierbinte, se adaugă sare 
şi se continuă fierberea, adăugind jumătate din 
cantitatea de ceapă şi morcovi. Bucăţile de 
carne se înăbușă în untură sau ulei cu 150 ml 
apă şi se scot separat pe un platou. În jiul for- 
mat, se înăbuşă restul de ceapă și morcovi, se 
adaugă pastă de tomate, supa de la fasole, sare, 
usturoi, cimbru, piper, foi de dafin şi se fierb 
20 minute. Se adaugă bucăţile de carne și se 
fierb împreună circa 30 minute. Fasolea fiartă 
se scurge de lichid şi se adaugă la carnea cu 
sos, deasupra se aşază roșii şi se introduc la 
cuptor, circa 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 


703. FASOLE BOABE CU CIOLAN DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o -porţie de 
10 porţii | produs finit 
— rasol de porc 
cu os, fără cheie kg 2,800 
NS — ciolan 
— ceapă kg 0,300 200 
— untură kg 0,150 — fasole 
sau ulei *) kg 0,150 250 g 
„— pastă de tomate kg 0,100 
— fasole boabe kg 0,800 
— cimbru kg 0,001 
— foi de dafin kg 0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
şi se lasă în apă rece 12 ore. Ceapa se curăţă, 
se spală, se taie mărunt, se opăreşte apoi se 
îndepărtează apa. Rasolul se porționează în 10 
bucăţi şi se spală cu apă rece. Pătrunjeluul verde 
se curăță, se spală și se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol se așază într-o tavă cu 50 
g untură sau ulei şi 100 ml apă, se sărează şi 
se introduc la cuptor; după 10—15 minute, se 
adaugă circa 1 litru apă și' se continuă înăbu- 
șirea. Fasolea se pune la fiert în apă, după 
primele clocote se îndepărtează apa şi se înlo- 
cuieşte cu altă apă fierbinte. Separat ceapa se 
înăbușă în 100: g untură sau ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă pastă de tomate, foi de dafin, 
cimbru, piper şi se fierb 10—15 minute apoi 
se adaugă la fasole, cînd aceasta este aproape 
fiartă. Se adaugă rasolul şi se fierb 15 minute. 
Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
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"04. FASOLE VERDE CU CARNE DE PORC 


Cantitate 


Materii prime | U/M | brută pt. 
i | 10 porţii | produs finit 


— piept de pore 
CU 0s 
— untură 
sau ulei *) 
— ceapă 
— roşii proaspete 
sau conservă 
— făină 
— usturoi 
— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 
— pătrunjel verde 
— mărar verde 
— piper măcinat 
— sare 
— supă de oase **) 


kg 
kg 


kg 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă, 


Materii prime | U/M 


— ficat de porc 
— ceapă 


— untură 
sau ulei *) 


— cartofi 

— făină 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


kg 
kg 


ke 


Gra:naj pi. 


o porţic de 


— carne 
cu os 
60 g 
— fasole 
verde 
200 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se porționează în 10 bucăți şi se spală, 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Roşiile proaspete se spală, se opărese, se deco- 
jesc şi se taie felii, Făina se cerne. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Fasolea verde 
proaspătă se spală, se curăţă şi se fierbe ; dacă 
se foloseşte fasole verde conservă se spală sub 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde şi mărarul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă împreună cu 
ceapă şi usturoi în 50 g untură sau ulei cu 
50 g supă de oase. Fasolea verde se înăbușă în 
100 g untură sau ulei cu 100 g supă de oase, 
se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
roşiile, piper, sare și cantitatea rămasă de supă 
de oase; se continuă fierberea împreună cu 
carnea. La sfîrşitul fierberii, se adaugă jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel și mărar verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar și pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


705. FICAT DE PORC CU CEAPĂ 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,000 
0,800 


0,200 
0,200 


3,000 
0,200 
0,030 
0,002 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ficatul se spală, se scurge de apă, se por- 
ționează. Ceapa se curăţă, se spală și; se taie 
felii. Făina se cerne. Cartofii se spală, se cu- 
răţă, se spală, se taie cuburi și se fierb în apă 
cu sare. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de ficat se trec prin făină şi se pră- 
jesc în 100 g untură sau ulei, apoi se scot se- 
parat. În jiul rămas, se adaugă 750 ml apă 
fiartă, piper, sare şi se fierb circa 10 minute, 
se adaugă peste bucăţile de ficat. Separat, ceapa 
se rumeneşte în 100 g untură sau ulei. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu ceapă şi garnitură de cartofi natur cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


706. FICAT DE PORC CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
—- ficat de porc kg 1,000 
—- untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 — ficat 
— lămiie kg 0,100 70 g 
— sos de — sos 
smintină **) kg 1,000 100 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul se spală, se porționează şi se sărează. 
Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Ficatul se înăbuşă în 100 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Sosul de smîntînă se strecoară 
peste bucăţile de ficat şi se fierb 15 minute. 
Se adaugă sucul de lămiie și piper. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din cartofi, orez ş. a. 


707. FICAT DE PORC CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 
ȘI MACAROANE 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 

— ficat de porc kg 1,000 

— ulei kg 0,150 

— morcovi ide) 0,150 — ficat 

— pătrunjel rădă- 70 g 
cină kg 0,100 — ma- 

— ceapă kg 0,150 caroane 

— smântină kg 0,200 120 g 

— făină kg 0,050 — sos 

— macaroane kg 0,400 100 g 

— lămiie kg 0,100 

— muștar kg 0,050 

— piper măcinat kg 0,002 

— foi de dafin kg 0,00025 

— Yin alb l 0,100 

— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul se spală şi se porţionează. Ceapa, mor- 
covii, pătrunjelul rădăcină se spală, se curăţă 
şi se taie felii. Macaroanele se rup, se introduc 
în apă clocotită cu sare, se fierb, se retrage va- 
sul de pe foc, se adaugă apă rece, se lasă 15 
minute şi se trec sub jet de apă rece. Făina 
se cerne. Lămiia se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Ficatul se înăbușă în ulei cu 100 ml apă. Bu- 
căţile de ficat se scot separat şi în grăsimea 
rămasă se înăbuşă legumele, se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, smîntînă, apă fiartă 
(750 ml), muştar şi se fierb circa 15 minute. 
Sosul format se strecoară peste bucăţile de fi- 
cat, se adaugă sare, piper şi foi de dafin şi se 
fierb încă 20 minute. Spre sfirşitul fierberii, se 
adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de macaroane, sos şi decor din 
rondele de lămiie. Se serveşte cald. 


708. FICAT DE PORC ÎMPĂNAT 


CU SLĂNINĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
A Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de : ia R s Lscza 
10 porții | produs finit Ficatul se spală şi se porţionează. Slănina se 


— ficat de pore kg 1,000 
— Slănină sărată kg 0,100 


— făină kg 0,050 75 g 
— untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— sare kg 0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


taie fişii. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de ficat se împănează cu slănină, se 
trec prin făină şi se prăjesc în untură sau ulei. 
Se sărează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din cartofi, orez ș.a. 
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Materii prime | U/M 


— ficat de pore 
— făină 

— lămiie 

— ulei 


— sos Meuniere *) 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


709. FICAT DE PORC MEUNIERE 


Cântitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,050 
0,100 
0,150 
0,200 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ficat 

PO g 
— sos 

20 g 


--PROGES -TEHNOLOGIC.-- 
Operații pregătitoare 
Ficatul de porc se spală şi se porționează. 
Lămiia se spală și se taie rondele subţiri. Făina 
se cerne. | 
Tehnica preparării 
Bucăţile de ficat se trec prin făină şi se pră- 
jesc în ulei. Se sărează. 
Prezentarea şi, servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos Meuni€re şi cu rondele de lămiie. Se 
serveşte cald. Se poate servi cu garnitură din 
cartofi natur. 


710. FICAT DE PORC PANE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul se spală şi se taie bucăți subțiri. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
de apă rece. Făina. și pesmetul se cem. ... 
Tehnica preparării 
„Bucăţile de ficat se trec prin făină, ou bătut, 
pesmet şi se prăjesc în ulei. Se sărează. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie: Se serveşte cald. Se poate. servi cu dife- 
rite garnituri. 


711. FICAT DE PORC „TIROLEZ“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
= 10 porţii produs finit 
— ficat de pore kg 0,700 ii 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,050 70 g 
— pesmet kg. 0,175 
— ulei kg 0,200 
— sare kg 0,020 
' Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ficat de pore kg 1,000 - LE A 
— untură kg 0,150 — cartofi 
sau ulei *) kg 0,150 180 g 
— ceapă kg 0,700 zi se 00 â 
— făină kg 0,100 
— cartofi kg 3,000 
— smîntînă kg 0,200 
— lapte l 0,250 
— muştar kg 0,050 
— vin alb l 0,050 
— piper măcinat kg 0,003 
— usturoi kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Usturoiul se curăță; jumătate din cantitate 
se taie felii, restul se pisează. Ficatul de pore 
se spală, se porționează în 20 bucăţi și se îm- 
pănează cu usturoi. Ceapa se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi, se fierb în apă cu sare. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Laptele se fierbe şi se 
răcește. 
Tehnica preparării 
Ficatul se trece prin 50 g făină şi se înăbușă 
în 100 g untură sau ulei cul 50 ml apă. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă restul de făină dizolvată în 50 
ml lapte rece şi cantitatea rămasă de lapte şi se 
fierb circa 20 minute, amestecind pentru a nu 
se forma aglomerări. Cu 10 minute înainte de 
sfîrşitul fierberii, se adaugă smîntînă. Sosul se 
strecoară peste ficat, se adaugă vin, muştar, 
sare, piper şi usturoi pisat. Se fierb încă 10 
minute, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o-porţie), cu garnitură de 
cartofi natur şi pătrunjel verde deasupra. Se 
servește cald. 


* 


2%) 


Materii prime | U/M | brută pt. 


*) 


e) 


pătrunjel verde kg 0,050 


712. FICAT PAPRICAT DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitat Gramaj pt. aa i, PI: 

Materii prime | UmM | brută zi su elzeplă,a „Ficatul de pore se spală, se taie în 5—6 bu- 

| 10 porţii produs finit căți pentru o porție. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 

ficat de pore kg 1,000 spală se taie mărunt. Cartofii se spală, se cu- 

„ceapă kg 0,500 ETER răță, se spală, se taie cuburi și se fierb în apă 

— ficat cu sare. 

untură kg 0,150 70 g 

sau ulei *) kg 0,150 — cartofi | 

... kg 3.000 180 g Tehnica preparării 

“vin alb 1 0,100 ap g Bucăţile de ficat se înăbușă în 100 g untură 

supă de oase *%) k 1.000 sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 

i 8 , 50 g untură sau ulei cu 50 ml apă, se adaugă 

boia de ardei boia de ardei dulce, supă de oase, sare şi se 

dulce kg 0,005 fierb 10—20 minute. Sosul obţinut se adaugă 


peste bucăţile de ficat şi se mai fierb 10 mi- 
nute. Cu 5 minute înainte de sfîrșitul fierbe- 
sare lg 0,020 rii, se adaugă vin. 


numai cînd nu există untură." 


se preia reţeta respectivă. Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe Platou sau farfu- 
rie, cu cartofi natur şi pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald, 


713, FICAT PAPRICAT DE PORC 
CU SMÎNTÎNĂ ȘI GĂLUȘTE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
o porţie:de i 


produs finit 


10 porţii ga si tac ata FE A 
DOL Ficatul se spală, se taie în fişii lungi. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina se 


ficat de pore kg 1,099 cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 


ceapă kg 0,400 20 fact prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 
untură kg 0,150 70 'g răță, se spală şi se taie mărunt. 
sau ulei *) kg 0,150 — găluște 
boia de ardei 100 g Tehnica preparării 
su kg 0005400 Ficatul se înăb 100 g unt u ulei 
PI zbat i det A mi g „Ficatul se înăbuşă în g untură sau ulei 
smintină kg 0,150 cu 100 ml apă. Ceapa se înăbușă în 50 gun- 
făină , „kg. 0,500 tură sau ulei cu: 50 ml: apă, se adaugă 50 g 
Guă. . kg -0.200 făină dizolvată în 100 ml apă rece, boia, piper, 
i j sare, smîntînă, supă de :oase.şi se: fierb circa 
vin alb l 0,100 10—15 minute. Din ouă, 450 g făină, 100 ml 
supă de oase *%) kg 0,750 apă și sare se prepară o. compoziție, din care 
i cu o linguriţă se formează găluște, care se fierb 
piper măcinat kg 0,002 în apă cu sare, apoi se răcesc în apă, se scurg, 
: se adaugă în sos, împreună cu bucățile de fi- 
pătrunjel verde kg 44020 cat și vin. Se fierb încă 10 minute. 
sare kg 0,030 
FIE Ea DAI “Prezentarea şi servirea 
numai cînd nu există untură. 
SE PERS a glesă reanecriua. Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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714. FRIPTURĂ DE PORC CEHOSLOVACĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
| 10 porţii | produs finit 
— carne de pore 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,100 4 g 
— cartofi 
—. Borcovi kg 0,100 180 g 
— ceapă kg 0,100 — jiu 
— cartofi kg 3,000 20 g 
— untură kg 0,050 
sau ulei *) kg 0,050 
— foi de dafin lkg 0,00025 
— Piper măcinat kg 0,001 
— oţet 9 l 0,025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— chimen kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U:M 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii şi ceapa se curăță, se spală şi se 
taie felii. Pulpa de porc se spală şi se sărează. 
Cartofii se spală, se curăță, se spală, se taie 
cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Pulpa de porc se așază într-o tavă cu un- 
tură sau ulei şi 100 ml apă, felii de morcovi şi 
ceapă, foi de dafin, chimen, piper şi se frige 
la cuptor 30 minute, la temperatură moderată. 
În timpul frigerii, se stropește carnea cu jiul 
format. Se răceşte și se taie felii (cîte două bu- 
căţi pentru o porţie). Jiul format se strecoară 
peste friptură. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


715. FRIPTURĂ DE PORC CU CIUPERCI 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă și spată) 

— ulei 

— ceapă 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


— costiță afumată 


— boia de ardei 
dulce 


— făină 
— smîntînă 
— sare 
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kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


1,000 
0,100 
0,100 


0,500 
0,250 


0,150 


0,003 
0,020 
0,200 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
60 g 
— ciuperci 
25 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se spală, se porționează, se 
bate puţin şi se sărează. Ciupercile proaspete 
se curăţă, se spală cu multă apă și se taie lame. 
Dacă se folosesc ciuperci conservă se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Costiţa afumată se taie cuburi mici. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă şi se scot separat. În uleiul rămas, se 
înăbușăi ceapa și ciupercile, se adaugă 200 ml 
apă, costița afumată, continuînd înăbuşirea 
circa 10 minute. Se adaugă boia, apă (300 ml), 
făină dizolvată în smîntînă, se fierbe circa 15 
minute. Sosul se toarnă peste carne şi se con- 
tinuă fierberea, încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparaiul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi ş. a. 


716. FRIPTURA DE PORC CU GHIVECI 
BULGĂRESC 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porţii | 


Materii prime | U/M 


Graimnaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne de pore 

calitate supe- 

rioară fără os 

(pulpă și spată) kg 1,000 
— orez lg 0,250 
— ghiveci de gătit kg 1,800 
— supăde oase*) kg 0,500 


— ulei kg 0,150 
— ceapă kg 0,500 
— boia de ardei 

dulce kg 0,003 
— piper măcinat kg 0,001 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— roşii proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 


— sare kg 0,020 


+) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se. spală şi se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Orezul se 
alege de impurități, se spală cu multă apă. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se curăţă, se spală și 
se taie în sferturi ; dacă se folosesc roşii în bu- 
lion se taie în jumătăți. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă cu 50 g ulei şi 
100 ml apă şi se frige la cuptor. Ceapa se înă- 
buşă în 100 g: ulei cu 100 ml apă, se adaugă 
orezul continuînd înăbuşirea, se adaugă supa de 
oase şi se fierbe la cuptor în vas acoperit, Cînd 
oezul este aproape fiert, se amestecă cu ghi- 
veci, boia de ardei, piper şi sare. Deasupra se 
pun roşii şi se introduce din nou la cuptor 20 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 
Friptura se porţionează în felii (cîte 2 bucăţi la 
o porție). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


717. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PORC 
CU ROȘII 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


Materii prime | U/M 


— carne de pore 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă și spată) kg 1,000 


— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— roşii proaspete kg 1,200 
sau conservă kg 0,600 
— făină kg 0,050 
— zahăr kg 0,025 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— foi de dafin kg 0,00025 
— supă de oase**%) kg 0,700 
— ceapă kg 0,100 
— sare kg 0,050 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
60 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se spală, se porţionează, se 
bate puţin, se sărează. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Roșiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 150 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă, apoi se scot separat. 
În grăsimea rămasă se înăbuşă ceapă, se a- 
daugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, supă 
de oase, roşii, piper, foi de dafin, zahăr şi se 
fierb circa 20 minute. Sosul obţinut se pasează 
peste bucăţile de carne și se fierb împreună 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
orez, paste făinoase, cartofi. 
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718. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PORC 


MARINĂREASCĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
| Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Ceapa se curăţă, se taie mărunt. Lămiia se 
i 10 porţii | produs finit 


— carne de porc 
calitate supe- 


rioară (ără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,100 70 g 
— ulei kg 0,100 ez un A : 
— ceapă kg 0,100 — cartofi | 
— lămiie lg 0,100 180 g 
— piper boabe kg 0,001 
— cartofi kg 3,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,030 


spală şi i se extrage sucul. Carnea se spală, se 
porționează, se sărează, se așază într-un vas, 
se adaugă piper, vin, suc de lămiie, ceapă, foi 
de dafin, circa 200 ml apă şi se ţine la mace- 
rat, la rece, 24 ore. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se 
taie mărunt. 
Tehnica preparării 

Carnea, după macerare, se scurge, se bate 
puţin, se prăjește în ulei şi se scoate. separat. 
În grăsimea rămasă, se adaugă lichidul în care 
a stat carnea la macerat şi se fierbe circa 20 
minute, apoi se strecoară peste bucăţile de 
carne. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


719. GĂLUȘTE CU RINICHI DE PORC 


Cantitate Giyamaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


Materii prime | U/M 
I 


— rinichi de pore kg 1,200 


— untură kg 0,150 i pa 
sau ulei *) kg 0150 7 ul Ș 
— ceapă kg 0,500 — găluşte 
— făină kg 0,500 75 g 
— piine albă kg 0,500 O "125g 
— ouă kg 0,150 
— zahăr kg 0,020 
—— smintină kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— oţet 9* l 0,010 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— foi de dafin kg 0,00025 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,0350 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rinichii se taie în două, se înlătură capsula, 
se țin în apă cu oțet 30 minute, se curăță. se 
opăresc, se spală, se răcesc, se taie în cuburi 
mici. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, 
se opăreşte şi se îndepărtează apa. Piinea se 
curăță de coajă, se înmoaie în apă rece şi se 
stoarce. Făina se cerne. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunielul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Rinichii se înăbușă în untură-sau ulei cu 100 
ml apă şi se scot separat. În uleiul rămas se 
înăbuşă ceapa, se adaugă 1 1 apă fiartă, boia 
de ardei, foi de dafin, piper (| g), sare şi 50 e 
făină dizolvată în 50 ml apă rece. Cu 5 minute 
înainte de terminarea fierberii, se adaugă vin. 
Pîinea se amestecă cu 50 g făină, ou, piper, za- 
hăr, sare, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Din compoziţia obţinută se formează gă- 
luşte de mărimea unui ou, care se fierb în- 
tr-un vas cu apă clocotită şi sare, 10 minute, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu găluşte (2 bucăţi la o porţie), sos, smiu- 
tînă şi pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


| Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
a bul 10 porţii 
— piept de porc 
CU os kg 1,000 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— ceapă kg 0,500 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— orez kg 0,250 
— ardei gras 
proaspăt lg 0,400 
sau conservă ku 0,200 
— supăde oase **) kg 1,000 
— roșii proaspete kg 0,800 
sau consevvă kg 0,400 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— Pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


%) numai cind nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută ot. 
dă 10 porții 
—- carne de pore 

calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,100 

sau ulei *) lg 0,100 
— ceapă kg 0,500 
— supă de oase**) kg 0,500 
— sos de 

smîntînă **%) kg 1,000 
— chimen kg 0,002 
— piper măcinat lg 0,001 
-— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se prejau reţetele respective. 


720. GHIVECI BULGĂRESC 


| 
| 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
60 g 
— ghiveci 
260 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ardeiul gras proaspăt se curăță, se spală şi se 
taie felii. Dacă se foloseşte ardei gras conservă 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă 
rece, se taie felii, Roşiile proaspete se curăţă, se 
spală, se opăresc, se decojese, se taie falii. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități, se spală. 
Pasta de tomate se diluezaă cu 100 ml apă 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa, ardeiul și ore- 
zul se înăbușă în 100 g untură sau ulei cu 50 
ml apă, se adaugă pastă de tomate, boia de ar- 
dei, piper, sare şi supă de oase şi se fierb circa 
10 minute. Se adaugă bucăţile de carne, felii 
de roşii deasupra şi se introduc la cuptor, 30 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


721. GULAȘ BERLINEZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii, 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 50 g untură 
sau ulei cu 50 ml apă, se adaugă came, chi- 
men, piper, supă de oase şi sare. Se fierb în 
vas acoperit. Sosul de smîntînă se adaugă la 
carne şi se mai fierb încă 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, 
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Materii prime | U/M 
— piept de 

porc cu os kg 
— untură kg 

sau ulei *) kg 
— ceapă lg 
— boia de 

ardei dulce kg 
— varză albă 

murată kg 
— pastă de tomate kg 
— smîntînă kg 
— foi de dafin kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


722. GULAȘ SECUIESC 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pi. o portie de 
10 porţii produs finit 
1,000 
0,150 — catne 
0,150 cu os 
60 g 
0,400 — varză 
cu Sos 
0,005 250 g 
3,000 
0,050 
0,200 
0,00025 
0,002 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se portionează şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Varza murată se spală şi se taie fişii 
subțiri. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în umtură sau ulei cu 
150 ml apă şi apoi se scoate separat, În gră- 
simea rămasă se înăbuşă ceapa, se adaugă boia 
de ardei, varză, pastă de tomate, piper, foi 
de dafin, circa 1 l apă sau zeamă de varză 
şi se fierb circa 40 minute. Se adaugă carnea 
și se introduce la cuptor 15—20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smintină deasupra. Se servește cald. 


723. GUTUI CU CARNE DE PORC 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— piept de 
porc cu os kg 1,000 
— ulei kg 0,100 O carne 
— făină kg 0,100 60 g 
— gutui 
— pastă de tomate kg 0,100 120 g 
2 — sos 
— gutui kg 2,000 130 g 
— zahăr kg 0,150 
— sare kg 0,025 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se să- 
rează. Gutuile se spală, se curăță casa semi- 
nală şi se taie felii mari. Făina se. cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei 
cu apă (50 ml), se adaugă făina dizolvată cu 
100 m] apă rece, pasta de tomate, sare, circa 
1,5 l apă și se fierbe 20 minute. Separat, gu- 
tuile se înăbuşă în 100 g ulei, apoi se scot 
şi se adaugă la carne cînd aceasta este aproape 
fiartă. Zahărul se  caramelizează, se adaugă 
puţină apă, se fierbe circa 5 minute şi se ada- 
ugă peste came şi sos. Se continuă fierberea 
la cuptor, 5—10 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


— pătrunjel verde 


| 
i 
Materii prime | U/M 


rasol de 

porc cu os, 
fără cheie 
fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 
mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 
conopidă 
roşii proaspete 
sau conservă 
ceapă 
morcovi 
păstirnac și 
pătrunjel 
rădăcină 
untură 

sau ulei *) 
făină 


sare 


724. LEGUME CU CIOLAN DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 


0,360 
0,200 


0,330 
0,200 
0,400 
0,300 
0,150 
0,150 
0,200 


0,200 
0,150 
0,150 
0,050 
0,050 
0.030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ciolan 
200 g 
— legume 
Și sos 
209 g 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M 


cotlet de 
porc fără os 
untură 

sau ulei *) 
unt 

făină 
morcovi 
mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 
fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 
orez 

cartofi 

lapte 


- vin alb 
supă de oase **) 
pătrunjel verde 


sare 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare 

Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul 
se curăță, se spală şi se taie cuburi, Ceapa se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Conopida 
se spală, se desface în bucheţele mici şi se 
fierbe în apă cu sare. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie jumătăți, 
Rasolul se curăță, se porționează în 10 bucăţi, 
se spală şi se sărează. Fasolea verde și mază- 
vea conservă se scurg de lichid şi se spală. 
Dacă se foloseşte fasole verde şi mazăre proas- 
pătă se curăţă, se spală, se fierb. Făina se 
cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se sţală si 
se taie :nărunt. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de rasol se înăbușă la cuptor cu 
50 g untură sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml 
apă. Făina dizolvată cu 50 ml apă rece se a- 
daugă peste ceapă cu 3 1 apă fiartă şi sare. 
Sosul format se adaugă peste rasol şi se fierb 
împreună circa 1 oră.  Morcovii, pătrunjelul 
rădăcină şi păstîrnacul se înăbuşă cu 50 g un- 
tură sau ulei cu 50 ml apă și se adaugă peste 
rasol cu conopidă, mazăre, fasole verde, roşii 
şi se fierb la cuptor încă 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume și pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


725. LEGUME CU COTLET DE PORC 
(JARDINIER) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0,100 
0,100 
0,100 
0,050 
0,500 


0,500 
0,300 


0,550 
0,300 
0,100 
1,500 
0,250 
0,100 
0,750 
0,050 
0,030 


=) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— legume 
100 g 
— pireu 
cartofi 
100 g 
— orez 
şi sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căți şi se sărează. Morcovii se curăţă, se spală 
şi se taie felii. Cartofii se spală, se curăță, 
se spală şi se fierb în apă cu sare. Orezul se 
alege de impurități, se spală şi se fierbe în 
200 g supă de oase. Fasolea verde și mazărea 
proaspătă se curăţă, se spală şi se fierb; dacă 
se foloseşte fasole verde și mazăre conservă 
se scurg de lichid și se trec prin jet de apă 
rece, Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
se taie mărunt, Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Morcovii se înăbușă în 50 g unt cu 50 ml 
apă. Bucăţile de cotlet se aşază într-un vas 
uns cu 50 g untură sau ulei, se adaugă puţină 
apă şi vasul acoperit se introduce la cuptor 
pentru a fierbe înăbuşit. În 50 g untură sau 
ulei se adaugă făină dizolvată cu 50 g supă 
de oase rece amestecînd continuu, se adaugă 
cantitatea rămasă de supă de oase și se fierbe 
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circa 10 minute. Sosul format se stvecoară 
peste cotlete,se adaugă sare şi se fierb impre- 
ună 19—20 minute. Cind morcovii sînt gata, 
se adaugă fasole verde, mazăre, sare, vin şi 
se fierb împreună 10 minute. Din cartofi, lapte, 
unt şi sare se prepară pireul. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez, pireu de cartoti, 
morcovi, mazăre și fasole verde sote cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește cald. 


726. LEGUME CU COTLET DE PORC 
ȘI CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porțţie de 
10 portii produs finit 


— cotlet de 
pore fără os kg 1,100 


— ficat de pore kg 0,500 — carne 
— untură kg 0,150 75 9 
sau ulei *) kg 0,150 — ficat 
— cartofi kg 2,000 35 g 

— mazăre — ciu- 
proaspătă kg 0,500 perci, 
sau conservă kg 0,200 sos și 

— ciuperci mazăre 
proaspete kg 0,400 115 g 
sau conserve kg 0,200 — cartofi 

— făină kg 0,050 120 g 

— vin alb l 0,050 


— Piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 


“) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi, se bate puţin și se sărează. Ficatul se 
spală, se taie fiîșii. Cartofii se spală, se curăță 
de coajă, se.spală și se taie cuburi şi se fierb 
în apă cu sare. Mazărea proaspătă se curăță, 
se spală şi se fierbe. Dacă se foloseşte mazăre 
conservă se scurge de lichid şi se trece prin 
jet de apă rece. Ciupercile proaspete se curăţă, 
se spală şi se taie lame. Dacă se folosesc ciu- 
perci conservă, se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Făina se. cerne. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucățile de cotlet se trec prin făină şi se 
înăbușă în untură sau ulei cu 150 ml apă și 
se scot separat. Ficatul, ciupercile şi mazărea 
se înăbușă în grăsimea rămasă de la înăbu- 
şirea cotletelor; se adaugă peste cotlete cu 
piper, sare şi circa 750 ml apă fiartă şi se fierb 
30 minute. Spre sfîrșitul fierberii se adaugă 
vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, astfel: pe fiecare cotlet se aşază ficat, 
ciuperci şi mazăre, de jur împrejur sos cu 
garnitură de cartofi natur şi pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


727. MAZĂRE CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piept de 
pore cu os kg 1,000 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 cu os 
— mazăre verde 60 g 
proaspătă kg 1,650 — sos 
sau conservă kg 1,000 100 g 
— ceapă kg 0,100 — mazăre 
— făină kg 0,050 100 g 


— roşii proaspete kg 0,600 

sau conservă kg 0,300 
— pastă de tomate kg 0,050 
— mMărar verde kg 0,050 


— zahăr kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,002 
—. sare kg 0,030 


— supăde oase *%) kg 1,500 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Pieptul de porc se spală, se porționează în 
10 bucăţi şi se sărează. Mazărea verde se cu- 
răță, se spală şi se fierbe în apă cu sare; 
dacă se folosește mazăre conservă, se scurge 
de lichid şi se trece prin jet de apă rece. 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se de- 
cojesc şi se taie felii. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Mărarul verde se cu- 
Tăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 g supă de oase. Ceapa 
se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu. 50 ml 
supă de oase, se adaugă făina dizolvată cu 
100 g supă rece, pastă de tomate 100 g supă. 
Sosul format se pasează peste carne, adăugînd 
restul de supă de oase, piper, sare şi se mai 


fierbe 15 minute. Se adaugă mazăre, zahăr, 
roșii şi se fierbe circa 20 minute. Lu sfirșitul 
fierberii, se adaugă jumătate din cantitatea de 
mărar verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


728. MEDALION DE PORC CU SOS PICANT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— cotlet de pore 
fără os (file) kg 1,100 
— carne 


— untură kg 0,100 70 g 
— făină kg 0,100 — cruton 

€ 30 g 
— sos picant *) kg 1,100 — sos 
— piine albă kg 0,400 100 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— unt kg 0,025 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul (file) se spală, se porţionează, se 
bate puţin şi se sărează. Piîinea se curăţă de 
coajă, se taie în 10 felii de formă rotundă. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă: în untură cu 100 ml apă, se adaugă sos 
picant şi se fierb 30 minute. Feliile de piine 
se stropesc cu unt topit şi se introduc la cup- 
tor 5 minute. Pe fiecare felie de piine se aşază 
cîte o bucată de carne şi se acoperă cu sos. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
legume, cartofi, ciuperci ş.a. 


729. MUȘCHI DE PORC CU S0S 
DIN CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— cotlet de pore 
fără os (file) kg 1,100 


, — carne 
— ulei kg 0,100 70 g 
— sos de — sos 
ciuperci *) kg 1,100 100 g 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porţionează, se bate 
puțin și se sărează. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă. Se adaugă sosul din ciuperci şi se 
fierbe circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu dife- 


rite garnituri. 
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730. MUȘCHI DE PORC CU SOS RUBINIU 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 

10 porţii 

— cotlet de pore 

fără os (file) kg 1,100 
ceapă kg 0,050 
pastă de tomate kg 0,100 
Vin roşu l 0,150 
costiță afumată kg 0,100 
piper măcinat kg 0,002 
foi de dafin kg 0,0005 
untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
morcovi kg 0,050 
pătrunjel 
rădăcină kg 0,050 
elină kg 0,050 
supă de oase **) kg 1,000 
făină kg 0,100 
sare kg 0,030 


*) numai cînd nu exisţă untură. 
**) se prela reţeta respectivă, 


*) se preia rețeta respectivă. 


rasol de 

porc cu os, 
fără cheie 
ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


orez 

ceapă 

ulei 

făină 

smîntînă 

supă de oase *) 
vin alb 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 
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Materii prime | U/M | 


kg 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregălitoare 


Costița afumată se taie în felii subţiri. Cot- 
letul se spală, se împănează cu costiță și se 
sărează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. 
Morcovii, ţelina și pătrunjelul rădăcină se cu- 
răţă, se spală, se taie felii. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbușă în untură sau ulei cu 
100 ml apă, împreună cu morcovi, ceapă, pă- 
trunjel rădăcină şi țelina. După înăbușire, cot- 
letul se scoate separat. În sosul de la cotlet 
se adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 
pastă de tomate, supă de oase, sare, foi de 
dafin, piper, vin şi se fierb circa 30 minute 
împreună cu cotletul. Carnea se. scoate din 
sos se răceşte puţin, se porţionează, iar sosul 
se pasează peste bucăţile de cotlet. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri. 


731. OREZ CU CIOLAN DE PORC 


„Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 


0,700 
0,350 


0,300 
0,100 
0,150 
0,050 
0,200 
0,730 
0,100 
0,002 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ciolan 
200 g 
— orez 
90 g 
— sosşi 
ciuperci 
110 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rasolul se curăţă, se porţionează în 10 bu- 
căți şi se spală. Ciupercile se curăţă, se spală 
suh jet de apă şi se taie felii. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Orezul se alege de impurități şi se spală. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Rasolul şi ceapa se înăbuşă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă făină dizolvată cu 
50 ml apă rece, amestecînd continuu, 3 l apă 
fiartă, se fierbe 45 minute. Ciupercile, smîn- 
tîna, piperul și sarea se adaugă peste rasol şi 
se fierb încă 15 minute. Spre sfîrșitul fierberii, 
se adaugă vinul. Orezul se înăbușă în 50 g 
ulei, se adaugă supa de oase și se introduce la 
cuptor, în vas acoperit, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu gamitură de orez şi pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


Malerii prime | 


— piept de 
porc cu 05 


— untură 
sau ulei *) 


— ceapă 

— morcovi 

— făină 

— pastă de tomate 
— cartofi 

— usturoi 

— oţet 9 

— pătrunjel verde 


—: sare 


732. OSTROPEL CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
1__10 porţii produs finit 
kg 1,000 
kg 0100 7 a a 
kg 0,100 60 g 
kg 0,200 — cartofi 
kg 0,125 120 g 
— 505 
kg 0,075 100 g 
kg 0,100 
kg 2,000 
kg 0,050 
l 0,010 
kg 0,050 
kg 0,050 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


— carne de pore 
calitatea I 


— untură 
sau ulei *) 

— ceapă 

— cartofi 

— usturoi 

— smîntînă 

— cimbru 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 
— pătrunjel verde 
— supă de oase **) 
— sare 


U/M | 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăță, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Mor- 
covii se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Usturoiul se curăță şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă. Separat, în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă se înăbușă ceapa, morcovii, se 
adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 
pastă de tomate, se completează cu circa 1 
litru apă fiartă şi se continuă fierberea 15 mi- 
nute. Sosul format se pasează peste carne, se 
adaugă sare, piper, usturoi, oţet şi se fierbe 
circa 30 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveste cald. 


733, PAPRICAȘŞ DIN CARNE DE PORC 
CU CARTOFI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,850 
0,100 
0,100 
0,300 
2,000 
0,025 
0,200 
0,001 


0,005 
8,001 
0,050 
0,100 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
50 g 
— cartofi 
Cu sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
vrunt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală și 
se taie cuburi. Usturoiul se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne și ceapa se înăbușă în 
untură sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia 
de ardei şi supă de oase. În sosul format se 
adaugă sare, piper, cimbru, usturoi şi se fierb 
40 minute împreună cu cartofii. Cînd cartofii 
şi carnea s-au fiert, se adaugă smîntînă și 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde şi 
se continuă fierberea încă 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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— pătrunjel verde 


Materii prime 


carne de pore 
calitatea 1 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 


pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


piper măcinat 


sare 


pentru yăluşte 


ulei 

făină 

ouă 

piper măcinat 


pătrunjel verde 


sare 


| U/M 


734. PAPRICAŞ DIN CARNE DE PORC 
CU GĂLUȘTE 


Cantitate 
brată pt. 
10 porţii 


0,850 


0,100 
0,100 


0,800 
0,100 


0,004 
0,001 
0,050 
0,030 


0,100 
0,350 
0,200 
0,001 
0,050 
0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


rinichi de porc 
untură 

sau ulei *) 
ceapă 

ardei gras 
boia de ardei 
dulce 

orez 

făină 

piper măcinat 
vin alb 

oţet 9 


pătrunjel verde 
supă de oase **) 


sare 


kg 
kg 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează și se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt, se opăreşte şi se scurge apa. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Făina se cerne. Pătrunjelul ve:de 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne și ceapa se înăhuşă în 
100 gs untură sau ulei şi 100 ml apă. Cind 
carnea este înăbușită pe jumătate, se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, piper, sare şi 
cantitatea de apă necesară fierberii. Se fierb 
în continuare circa 30 minute. Găluștele se 
prepară astfel: într-un vas se fierbe 100 g 
ulei, 300 ml apă şi sare. Se adaugă făină în 
bloc, se amestecă pentru a nu se forma aglo- 
merări, se lasă compoziţia să se tempereze, 
adăugîndu-se ouăle, unul cîte unul, amestecînd 
continuu. Se adaugă pătrunjel verde şi piper. 
Din această compoziţie se ia cu linguriţa şi 
se formează găluşte care se fierb în apă clo- 
cotită cu sare. După fierbere, găluştele se ră- 
cesc. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (4—5 găluşte la o porţie), cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


735. PAPRICAŞ DIN RINICHI DE PORC 
CU OREZ 


| Cantitate | 


| bruiă pt. 

-40 porţii 
1,200 
0,100 
0,100 
0,600 
0,200 


0,005 
0,300 
0,025 
0,001 
0,100 
0,010 
0,050 
2,000 
0,030 


*) numai cînd nu există untură, 
**) se preia rețata respectivă, 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— rinichi 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Rinichii se taie în două, li se scoate capsula, 
se țin în apă cu oţet 30 minute, se opăresc, 
se spală cu apă rece, se taie mărunt. Ceapa 
se curăță, se spală, se taie mărunt. Ardeii 
graşi se curăţă, se spală, se taie mărunt. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală, se scurge. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunț. 
Tehnica preparării 
Rinichii se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă și se scot pe platou. Ceapa se 
înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în apă rece, 
boia de ardei, sare, piper şi supă de oase, se 
fierb 30 minute. În sosul format se adaugă 
rinichii, orezul şi ardei gras, se fierb 30 mi- 
nute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vinul. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


136. PIEPT DE PORC ÎNĂBUȘIT 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
14 portii produs finit 
— piept de 
pore cu os kg 1,000 
— untură kg 0,050 60 g 
— lapte l 0,150 
— boia de ardei 
dulce lg 0,005 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pieptul de porc se spală, se porţionează în 
10 bucăţi, se sărează şi se ţine în lapte 3 ore. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în untură cu 50 ml apă, 
la cuptor. După înăbușire, se condimentează 
cu boia de ardei şi piper. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri (varză 
călită, iahnie de fasole albă, cartofi cu ceapă 
ş.a.). Se serveşte cald. 


737. PILAF ORIENTAL CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramnaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pore 
calitatea I kg 0,830 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,100 „50 g 
— unt kg 0,100 — pilaf 
— ceapă kg 0,250 250 g 
— roşiiproaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— ardei gras kg 0,250 
— pastă de tomate kg 0,050 
— orez kg 0,600 
— vin alb ] 0,100 
— supădeoase**) kg 2,500 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare lg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
îi) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se sărează. Orezul se alege da impurități şi se 
spală. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, :se 
decojesc, se taie felii. Usturoiul se curăţă și 
se taie felii. Pasta de tomate se diluează cu 50 
ml apă. Ardeiul gras se. curăţă, se spală, se 
taie fişii subţiri. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbuşă împreună cu ceapa, ardeiul 
gras în 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă pastă de tomate, usturoi, sare, pi- 
per, cimbru şi supă de oase și se fierb circa 
40 minute. La sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 
Orezul se înăbuşă în unt, se adaugă carnea şi 
sosul, roşii felii şi se continuă fierberea în cup- 
tor circa 20 de minute. 
Prezentarea şi serzirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


738. POPIETE DIN CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Maierii prime U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pore 
calitate supe- A 
rioară fără os — popiete 
(pulpă și spată) kg 0,850 90 g 
— costiţă — sos 
afumată kg 0,150 60 g 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— castraveți 
muraţi kg 0,250 
— ceapă kg 0,200 
— ouă kg 0,150 
— muştar kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sos brun **) kg 0,700 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
*:) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie felii subţiri (10 bu- 
căți), se bat puţin, se sărează. Costiţa se taie 
felii în lungime. Castraveţii muraţi se spală, se 
curăță de coajă şi semințe şi se taie în lun- 
pime. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
consistenţă tare, se curăţă de coajă, se taie felii 
în lungime. Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 
i Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se ung pe o parte cu muş- 
tar, se presară ceapă, se așază felii de costiță, 
castraveți și ouă. Se presară piper și se ru- 
lează ; capetele rulourilor se prind cu scobi- 
tori. Se ung rulourile cu untură sau ulei şi se 
aşază într-o tavă unsă cu untură sau ulei, se 
adaugă apă și se introduc la cuptor circa 30 
minute. Se adaugă sos brun, sare, piper şi se 
continuă fierberea circa 20 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din cartofi, legume, orez. 
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739. PULPĂ DE PORC CU CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


i Gr: | pt. a caii Pet crai i za ati 

Materii prime | U/M el (9) Duke a. a Carnea Se spală, Al POA PONCA că N 10 bucăţi, 

10 porţii | produs finit se bat Putin şi se sărează. Ceapa se curăţă, se 

i spală şi se taie mărunt. Ciupercile proaspete 

— carne de porc se curăţă. se spală cu multă apă şi se taie felii. 

calitate supe- Dacă se folosesc ciuparci conservă se scurg de 

rioară fără os — carne lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 

(pulpă și spată) kg 1,000 60 g felii. Făina se cerne. Usturoiul se curăță şi se 

— ceapă Ig 0,100 — ciuperci taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 

= apese 25 g spală și se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 

proaspete kg 0,500 — a luează cu 100 ml apă. 

sau conservă kg 0,250 9 Tehnica preparării 

— pastă de tomate kg 0,075 Bucăţile de carne se trec prin făină și se înă- 

— ulei kg 0,100 bușă în 50 g ulei cu 50 ml apă. Ciupercile, 

— usturoi kg 0,030 ceapa și usturoiul se înăbuşă în 50 g ulei cu 

— făină lg 0,050 50 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 50 g 


supă vece de oase, pastă de tomate, cantitatea 


— Piper măcinat kg 0,001 rămasă de supă de oase, piper, sare şi se fierb 


— făină kg 0,050 circa 10 minute. Se adaugă bucăţile de carne 
— supă de oase”) kg 1,000 şi se continuă fierberea, 20 minute. Spre sfîr- 
— pătrunjel verde kg 0,050 șitul fierberii se adaugă vin și jumătate din 
in albi ] 0 100 cantitatea de pătrunjel verde. 
— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 

IEEE Ra Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) se preia rețeta respectivă. rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 


cu diferite garnituri (cartofi natţur, piure de 
cartofi, pilaf simplu ș.a.). Se serveşte cald. 


740. RINICHI DE PORC CU MACAROANE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. Rinichii se taie în jumătăţi, se îndepărtează 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de capsula, se ţin în apă cu oțet 30 minute, se o- 
10 porţii | produs finit păresc, se răcesc şi se taie cuburi mici. Mor- 


covii şi pătrunjelul rădăcină se curăţă, se spală 


— rinichi d i : : . ga zf 
inieniele pore., „kg 15200 și se taie cuburi mici. Ceapa se curăţă, se 


— untură kg 0,150 E spală, sa taie mărunt, se opăreşte, se îndepăr- 
sau ulei *) kg 0,150 60 g tează apa. Făina se cerne. 
— morcovi kg 0,150 — ma- Tehnica preparării 
= pătrunjel rădă- 120 g Rinichii se înăbuşă în untură sau ulei (75 g) 
cina kg 0,100 20 00 cu 100 ml apă. Ceapa, morcovii şi pătrunijelul 
— ceapă kg 0,150 100 g rădăcină se înăbușă în 75 g untură sau ulei cu 
Ă k 0.400 100 ml apă. După înăbușire se adaugă muştar, 
— macaroane 8 , făină dizolvată în 50 ml apă rece, circa 1] apă 
— făină kg 0,050 fiartă, sare, piper şi se fierb circa 20 minute. 
a. ă Sosul format se pasează peste rinichi și se 
Ouetă | 44040 fierb circa 20 minute. Spre sfîrșitul fierberii 
— muştar kg 0,050 se adaugă vin. Macaroanele se fierb în apă clo- 
2 iu-alb ] 0,100 cotită „cu sare, se retrage vasul de pe foc, se 
adaugă apă rece, se lasă 15 minute şi se trec 
— sare kg 0,030 prin jet de apă rece. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane. Se serveşte 
cald. 


*) numai cînd nu există untură. 


seat) 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitatea I 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 

făină 

supă de oase **) 
pastă de tomate 
usturoi 

zahăr 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
roșii proaspete 
sau conservă 


sare 


741. ROȘII CU CARNE DE PORC 


Cantitate 

brută pt. 

J0 porţii 
kg 0,850 
kg 0,150 
kg 0,150 
lkg 0,300 
kg 0,050 
kg 1,000 
kg 0,050 
kg 0,030 
kg 0,020 
kg 0,002 
kg 0,050 
kg 2.500 
kg 1,250 
kg 0,030 


numai cînd nu există untură. 
se preia reteta respectivă. 


Materii prime | 


carne de pore 
calitatea ] 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 

usturoi 

pastă de tomate 
piper măcinat 
vin alb 
mămăliguţă 
românească **) 
supă de oase **) 


. pătrunjel verde 


sare 


142 


Cantitate 

U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 0,850 
lkg 0,150 
kg 0,150 
lg 0,800 
kg 0,030 
kg 0,075 
kg 0,002 
l 0,100 
kg 2,000 
kg 0,800 
kg 0,050 
kg 0,030 


%) numai cînd nu există untură. 
*X) se preiau reţetele respective. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
50 g 
— sos și 
roșii 
220 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, se 
opăreşte şi se scurge. Făina se cerne. Ustu- 
roiul se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc ;2 kg se taie în jumătăţi şi se scot 
seminţele ; 500 g rămîn întregi pentru decor. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cane se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 g supă de oase. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 50 g 
supă de oase. se adaugă făină dizolvată în 100 
ml apă rece, pastă de lomale. supă de oase 
(850 g), piper, usturoi, zahăr și sare şi se fierb 
împreună circa 20 minute. Sosul obținut se 
pasează peste bucăţile de carne şi se fierb circa 
40 minute. Roşiile tăiate jumătăţi se fierb se- 
parat cu o parte din sos și se adaugă la carne. 
Peste bucăţile de carne se aşază roşii întregi 
și se introduc la cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


„SOTE DIN CARNE DE PORC 
CU MĂMĂLIGUȚĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
50 g 
— sos 
130 g 
— mâmă&- 
liguță 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie cuburi cu latura de 
2 cm. Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt. 
Usturoiul se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se tâie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea împreună cu ceapa se înăbuşă în un- 
tură sau ulei cu 150 g supă de oase, se adaugă 
pastă de tomate, usturoi, jumătate din cantita- 
tea de pătrunjel verde, piper, sare, restul de 
supă de oase şi se fierb circa 45 minute. Spre 
sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi cu mămă- 
liguţţă. Se servește cald. 
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743. SOTE DIN FICAT DI PORC 


Cantitate ! Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ficat de pore kg 1,000 


= untură, Ş kg 0,150 fica 
sau ulei *) kg 0,150 70 g 

— csapă kg 0,300 — cartofi 

— cartofi za 3,000 180 g 

— boia de ardei N "9100 g 
dulce kg 0,002 

— pastă de tomate kg 0,100 

— făină kg 0,050 

— piper măcinat kg 0,002 

— vin alb l 0,100 

— pătrunjel verde kg 0,050 

— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ficatul se spală. se taie bucăţi mici. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi și 
se fierb în apă cu sare. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt, se opăreșşte şi se înde- 
părtează apa. Făina! se cerne. Pasta de tomate 
se diluează în 100 ml apă. Pătrunjelul verde 

se curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Ficatul se înăbușă în 150 g untură sau ulei 
cu 150 ml apă. Cînd este pe jumătate înăbu- 
șit, se adaugă ceapă şi se continuă înăbuşirea, 
se introduce făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
pastă de tomate, boia de ardei, sare şi piper. 
Se fierb circa 30 minute. Spre sfirşitul fierbe- 
rii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


744. SOTE DIN CARNE DE PORC ÎN FOIETAJ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— came de pore 
calitate supe- A 
rioară fără os — carne și 
(pulpă și spată) kg 1,000 foietaj 
— untură kg 0,100 160 g 
sau ulei *) kg 0,100 sos 
— ceapă kg 0,500 50 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— Yin alb l 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 0,409 
sau conservă kg 0,200 
— ouă kg 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— cimbru kg 0,005 
— piper măcinat kg 0,002 
— mărar verde kg 0,030 
— sare kg 0,025 


— foietajcrud *%) kg 0,600 


=) numai cînd nu există untură. 
“:) se preia reteta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie cuburi. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt, se opăreşte, se 
îndepărtează apa. Usturoiul se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Ciupercile proaspete se curăţă, 
se spală în mai multe ape, se taie lame. În ca- 
zul cînd se folosesc ciuperci conservă, se scurg 
de lichid, se trec prin jet de apă rece, se taie 
lame. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
Prin jet de apă rece. Mărarul verde se curăţă, 
sa spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 

Carnea se înăbușă în untură sau ulei cu 100 
ml apă și se scoate separat, într-un vas. În 
grăsimea rămasă se înăbuşă ceapă şi ciuperci. 
Se adaugă pastă de tomate, piper, cimbru şi 
sare. Sosul format se toarnă peste came, se 
adaugă usturoi şi se fierbe la foc moderat, 45 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin şi 
mărar verde. Se răceşte. Sosul format se se- 
pară şi se ţine într-un vas la cald. În sote se 
adaugă ouă (100 g), iar compoziţia rezultată 
se rulează în două foi de foietaj, se unge foie- 
tajul cu ou, se așază într-o tavă. Se introduce 
la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, iar sosul 
în sosieră, cu pătrunjel verde. Se serveşte cald. 


745. SOTE DIN RINICHI DE PORC 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U:M | brută pt. o porţie de 
Ceea ata ae 0 pla et E DOOR produs finit 
— rinichi depore kg 1,200 
î » e ie zu unlehi 
— ceapă lg 0,200 - editati 
— făină kg 0,050 180 g 
— pastă de tomate kg 0,100 i lori g 
— cartofi kg 3,000 
— piper măcinat kg 0,002 
— vin alb ] 0,050 
-— oţet 9 1 0,010 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— sare kg 0,030 


) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rinichii se taie în: jumătăți, se îndepărtează 
capsula, se ţin în apă cu oţet 30 minute, se 
opăresc, se răcesc şi se taie cuburi mici. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se taie cuburi, 
se spală şi se fierb în apă cu sare. Ceapa se 
curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cer- 
ne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. 


Tehnica preparării 


Rinichii se înăbuşă în 75 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă, pînă se pătrund. Se scot în- 
tr-un vas. Ceapa se înăbușă în 75 g untură sau 
ulei cu 100 ml apă, se adaugă făină dizolvată 
în 50 ml apă rece, pastă de tomate, piper, sare. 
Se completează cu 1,5 | apă fierbinte. În sosul 
format se adaugă rinichii şi se fierb 30 mi- 
nute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în tam- 
bal, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


746. SPANAC CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
! 10 porţii | produs finit 
—— piept de pore 
CU 05 kg 1,000 
— untură kg 0,150 care 
ii ulei ) lkg 0,150 60 g 
— făină kg 0,050 — spanac 
— ceapă ag 0,400 și sos 
zi ie, 220 g 


— pastă de tomate kg 0,030 
— roşii proaspete  ky 0,800 


sau conservă kg 0,400 
— spanac kg 3,000 
— lămiîie kg 0,100 
— usturoi kg 0,010 


— piper măcinat lg 0,002 
— supă de oase *%) kg 1,000 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală de mai multe ori 
cu apă rece, se opăreşte, se scurge de apă, se 
răcește şi se taie. Pieptul de porc se spală, se 
porționează în 10 bucăţi şi se sărează, Ceapa se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc. Us- 
turoiul se curăţă, se taie mărunt. Lămiile se 
spală ; 50 g lămiie se taie rondele subțiri, iar 
din 50 g se extrage sucul. Pasta de tomate se 
diluează cu 50 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica reparării 

Bucăţile de came se înăbuşă în 50 g untură 
sau ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbușă în 100 
g untură sau ulei cu 100 ml apă. Se adaugă 
făină dizolvată cu 50 ml apă rece, roșii, pastă 
de temate, piper, usturoi, sare, supă de oase, 
spanac şi carne şi se fierb circa 30 minute. Se 
adaugă suc de lămiie. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămiie deasupra. Se servește 
cald. 
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747. SPANAC CU FRIPTURĂ DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
„Tioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) ku 1,000 60 g 
— spanac kg 2.000 — spanac 
— untură kg 0,150 cu sos 
sau ulei *) kg 0,150 160 g 
— făină kg 0,100 
— usturoi kg 0,040 
— lapte ] 0,500 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se sărează. Spanacul se cu- 
răță, se spală în mai multe ape, se fierbe în 
apă cu sare, se răceşte, se scurge bine şi se taie. 
Făina se cerne. Usturoiul se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Laptele se fierbe. Morcovii se 
curăţă, se spală şi se taie felii, Ceapa se curăță, 
se spală și se taie felii. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă, se adaugă morcovi, ceapă, sare, 
piper şi jumătate din cantitatea de usturoi. Se- 
parat, într-un vas, se înăbușă spanacul în 100 
g untură sau ulei, se adaugă făina dizolvată 
în 100 ml lapte rece, sare, usturoi. cantitatea 
rămasă de lapte și se fierb circa 15 minute. 
Friptura se porţionează, cîte o bucată la o 
porție. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


748. ŞUNCĂ FIARTĂ CU SOS MADERA 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— şuncă fiartă — şuncă 
(presată) kg 0,850 85. g 


— sos 
— sos Madera *) kg 1,100 100 g 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Șunca presată se taie în fișii subţiri (ju- 
lien). 
Tehnica preparării 
Șunca presată se adaugă la sosul Madera (în 
momentul servirii) și se fierb împreună 2—3 
minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


749. ȘNIȚEL DE PORC „BRATISLAVA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | bruţă pt. o portție de 
10 porţii produs finit 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) kg 0,850 


100 g 


— creier lg 0,300 
— untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— ceapă kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— pesmet kg 0,150 
— ouă kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde lg 0,050 


— foi de dafin kg 0.00025 
— oțet 9% 1 0,025 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează. se bate pu- 
țin şi se sărează. Creierul se curâță de pielițe 
într-un vas cu apă rece, se spală, se ţine în apă 
rece cu sare 20 minute, se fierbe cu foi de da- 
fin, oțet, piper. Creierul se răceşte şi se taie 
cuburi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se. trec 
prin jet de apă rece. Făina și pesmetul se cern. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


__ Ceapa se înăbușşă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă. Cînd este aproape gata, se adaugă 
creierul şi se continuă înăbușirea circa 5 mi- 
nute, se adaugă piper şi sare, se lasă să se ră- 
cească, adăugînd pătrunjel verde şi ou şi se a- 


mestecă pentru uniformizare. Compoziţia for- 
mată se porționează în 10 părţi care se aşază 
pe şniţele şi se rulează. Şniţelele se trec prin 
făină, ou şi pesmet, se prăjesc în 100 g untură 
sau ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
tură din legume ş.a. 


750. ȘNIŢEL DE PORC CU SOS DE LĂMÎIE 


Cantitate Gra'naj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pore 
calitate supe- j 
rioară fără os — şniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 e g 
— sosde 
— untură kg 0,175 io lia 
sau ulei *) kg 0,175 100 g 
— făină kg 0,109 
— smîntînă kg 0,150 
— lămîie kg 0,200 
sau sare 
de lămîie kg 0,005 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat puţin, se sărează şi se trec prin făină. 
Făina se cerne. Lămiia se spală; de Ja jumă- 
tate din cantitate se extrage sucul, iar cealaltă 
jumătate se taie felii subţiri. 


Tehnica preparării 


Cavnea se așază într-o tavă cu 100 g untură 
sau ulei şi se frige la cuptor. Făina dizolvată 
în 100 ml apă rece se înăbușă în 75 g untură 
sau ulei, se adaugă apa necesară fierberii şi se 
amestecă continuu Pentru a nu se forma a- 
glomerări. În sosul format, se adaugă sniţelele, 
smintina şi sare, se fierb împreună. Cînd car- 
nea este fiartă, se adaugă suc de lămiie. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de lămiie. Se servește 
cald. Se poate servi cu garnituri din orez, paste 
făinoase ş.a, 


751. ȘNIȚEL DE PORC CU USTUROI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pore 
calitate supe- 
rioară fără os = șniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 55 g 
— untură kg 0,100 — cartofi 
sau ulei *) kg 0,100 180 g 
— cartofi kg 3,000 O so g 
— usturoi kg 0,150 
— făină kg 0,050 


— supă de oase **) kg 0,500 
— pastă de tomate kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate 
puțin, se sărează. Cartofii se spală, se curăță 
de coajă, se spală, se taie cuburi, se fierb în 
apă cu sare. Usturoiul se curăţă, se spală, se 
pisează cu sare şi se amestecă cu 200 ml apă. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbușă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 g supă de oase. După înă- 
bușşire, se scot separat. În jiul format se a- 
daugă pastă de tomate, făină dizolvată cu 50 
ml apă rece, sare, 400 g supă de oase şi se fierb 
15 minute. Sosul obţinut se strecoară peste 
şnițele şi se fierb circa 30 minute. Cînd şniţe- 
lele sînt fierte se adaugă mujdei de usturoi stre- 
curât și se continuă fierberea 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 
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1152 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. [e) porție de 
10 porţii produs finit 

— carne de pore 

calitate supe- 

rioară fără os ; 

(pulpă și spată) kg 0,800 E i pas 
— creier de vită. kg 0,200 60 g 
— untură kg 0,150 — gar- 

sau ulei *) kg 0,150 nitură 
— ouă kg 0,100 și sos 
— făină kg 0,050 200 g 
— ciuperci 

proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— ceapă kg 0,100 
— mazăre 

proaspătă kg 1,300 

sau conservă kg 0,800 
— pastă de tomate kg 0,050 
— vin alb ] 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 


ȘNIŢEL DE PORC „POIANA“ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat puţin și se sărează. Creierul se curăţă 
de membrană într-un vas cu apă rece, se spală 
și se ţine în apă rece 20 minute, pentru eli- 
minarea sîngelui ; se fievbe şi se taie bucăți. 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală şi se 
aie mărunt, În cazul folosirii ciupercilor con- 
survă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Mazărea conservă se 
scurge de lichid şi se trece prin jet de apă rece. 
Cînd se foloseşte mazăre proaspătă se curăţă, 
se spală şi se fierbe. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează și se trec prin jet de apă rece, Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt; Făina se cerne. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în 125 g untură sau ulei cu 100 ml apă, 
se fierb şi se scot separat. În grăsimea rămasă, 
se înăbuşă ceapa şi ciupercile, se adaugă pastă 
de tomate, piper, mazăre, creier, sare, jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde şi se fierb 
10 minute. Spre sfirșit, se adaugă vin. Omleta 
se pregăteştej cu 25 g untură sau ulei. Se taie 
bucăţi, se adaugă la compoziția cu creier și 
ciuperci şi se fierb împreună, puțin. 
Prezentarea și serzirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric, astiel: șnițel pe care se aşază compoziţia 
de ou, ciuperci şi creier, cu sos și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


753. ȘNIŢEL DE PORC „PRAGA“ 


Cantitate 


Grama ip 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
SES 10 porții | produs. finit 
— carne de pore 
calitate supe- 
rioară fără os — şniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 100 g 
— şuncă presată kg 0,250 — gar- 
— untură kg 0,200 nitură 
sau ulei *) kg 0,200 230 g 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— pesmet kg 0,200 
— cartofi kg 1,500 
— ceapă kg 0,500 
— mazăre 
conservă kg 0,300 
— morcovi kg 0,700 
— muştar kg 0,050 
— maioneză *:*%) kg 0,200 
— lămiîie kg 0,100 
0,030 


— sare kg 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează în 10 bucăți, 
se bate. se sărează. Şunca presată se taie in 
10 telii. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece, Făina și pesmetul 
se cern. Morcovii se curăţă, se spală, se fierb 
în apă cu sare şi se taie cuburi mici. Cartofii 
se spală, se fierb în coajă, în apă cu sare, se 
scurg de lichid, se curăţă de coajă şi se taie 
cuburi mici. Ceapa se curăţă, se spală și se 
taie mărunt. Mazărea se scurge de lichid și se 
trece prin jeti de apă rece. Lămiia se spală şi 
se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Pe fiecare bucată de came se aşază cite o 
felie de şuncă, se pliază, apoi se trec prin 
făină, ou şi pesmet. Se prăjese în untură sau 
ulei. Morcovii şi cartofii se amestecă cu ma- 
zăre, ceapă, sare, maioneză şi muștar. 
Prezentarea şi servirea 
Şnițelul se prezintă pe platou sau farfurie. 
cu garnitură din legume asortate şi decor din 
felii de lămiie. Se servește cald. 


754. ŞNIȚEL „FIGARO“ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
EA 10 porţii produs finit 
— carne de pore 
calitate supe- — carne, 
vioară fără os creier 
(pulpă și spată) kg 0,850 și șuncă 
—- şuncă presată kg 0,450 110 g 
-— creier kg 0,400 — gar- 
— untură kg 0,175 nitură 
sau ulei *) kg 0,175 90 a 
— morcovi kg 0,100 
— castraveți 
muraţi kg 0,250 
— orez kg 0,250 
— făină kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— oțet 9% 1 0,010 
— foi de dafin kg 0,00025 


— supăde oase**) kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu oxistă untură. 
**) so preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Șunca se taie în 10 felii. 
Morcovii se curăţă, se spală, se taie felii, Cre- 
ierul se curăță de pielițe într-un vas cu apă 
rece. se spală, se ţine în apă rece 20 minute, se 
fierbe în apă cu morcovi, foi de dafin, oțet şi 
sare şi se taie bucăţi. Castraveţii se curăţă! de 
coajă şi semințe, se taie felii subţiri (julien), se 
opăresc, se scurg de apă. Orezul se curăță de 
impurități, se spală. Făina se cerne. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbușă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă. Se adaugă sare. Feliile de şuncă se înă- 
buşă în unt. Castraveţii se înăbuşă în 25 g un- 
tură sau ulei. Orezul se înăbuşă în 50 g un- 
tură sau ulei şi se adaugă supă de oase, Piper, 
sare şi se fierbe. Pe un platou, se așază bucă- 
țile de niţel, deasupra felii de şuncă, peste 
șuncă se adaugă creier şi castraveți. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de orez, jiu şi pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


155. ŞNIŢEL FLORENTIN 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii! prime U/M | brută pt. o poriie de 
1 19 pcrţii produs finit 
—- carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — şniţel 
(pulpă și spată) ks 0,300 60 g 
—— untură lg 0,150 — pireu de 
sau ulei **) kg 0,150 spanac 
— făină kg 0,075 200 g 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— pireu de 
spanac **) kg 2,000 
— sare kg 0,010 


*) numai cînd nu există untură, 
*:2) se preia roțeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărcază. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece, se 
sparg într-un vas şi se hat cu telul. Caşcava- 
lul se. curăţă de coajă. se rade și se adaugă 
la ouă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină şi prin 
compoziția de ouă cu caşcaval şi se prăjesc în 
untură sau ulei. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de pireu de spanac. Se ser- 


vește cald. 
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156. ȘNIȚEL „LEMBERG“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os" — carne 
(pulpă şi spată) kg 0,850 80 g 
— slănină — gar- 
afumată kg 0,100 nitură 
— crenvurșşti kg 0,200 150 g 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— spanac kg 2,500 
— făină kg 0,150 
— lămilie kg 0,100 


— supă deoase**) kg 0,300 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Slănina se taie în 10 felii. 
Crenvurștii se fierb, se taie în 20 bucăţi. Lă- 
miîia se spală, se taie în 10 rondele. Spanacul 
se curăţă, se spală cu multă apă, se. fierbe în 
apă cu sare, se scurge de apă, se răceşte şi se 
taie. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 £) și 
se înăbuşă în untură sau ulei (75 g) cu supă de 
casa (100 g). Făina (100 g) se dizolvă în supă 
de oase rece (100 g), se adaugă în untul înfier- 
bîntat, împreună cu spanac, cantitatea de supă 
rămasă, piper, sare şi se fierb circa 10 minute, 
amestecînd continuu pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă şnițelele și se introduce 
vasul la cuptor. Feliile de slănină afumată se 
înăbuşă în 25 g untură sau ulei cu 50 g supă 
de oase. Peste fiecare bucată de şnițel se a- 
şază cîte 2 bucăţi de crenvurşti şi o felie de 
slănină între crenvurști. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se serveşte 
cald. 


757. ȘNIŢEL NATUR DIN CARNE DE PORC 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— carne de pore 

calitate supe- 

rioară fără os — carne 

(pulpă şi spată) kg 0,850 70 g 
— untură kg 0,150 — jiu 

sau ulei *) kg 0,150 50 g 
— făină kg 0,075 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— supăde oase*%) kg 0,700 
— sare kg 0,015 


*) numai cînd nu există untură, 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală, se porţionează în 
10 bucăţi, se bat şi se sărează. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 150 g supă de 
oase. Se adaugă 550 g supă de oase şi se fierb 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
legume, cartofi ș. a. 


758. ȘNIŢEL PANE DIN CARNE DE PORC 


| Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
- Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Fă a d 
ÎL | 10 porții produs finit Operații pregătitoare 
__ carne de pore _Carnea se spală, se porționează, se bate şi se 
calitate supe_ sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
piGarătaPă os trec prin jet de apă rece. Făina și pesmetul se 
(pulpă și spată) kg 0,500 60 g i sii 
— ouă | kg 0,150 Tehnica preparării 
— făină kg 0,070 Bucăti in făină dpi 
_— pesmet kg 0,150 ucățile de carne se trec Prin ăină, ouă și 
iu Ati kg 0,100 pesmet. Se prăjesc în untură sau ulei. 
sau ulei *) kg 0,100 Prezentarea şi servirea 
al oua kg 9,015 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Ea rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
*) numai cînd nu există untură. garnituri din legume, cartofi ş. a. 
759. ȘNIȚEL PAPRICAT CU SMÎNTÎNĂ 
Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M | El Că pag i Operații pregătitoare 
î Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 
— carne de pore se bat şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală 
calitate supe- şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
rioară fără os — şniţel se spală, se taie cuburi, se fierb în apă cu sare. 
(pulpă şi spată) kg 0,850 55 g Păina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, 
— sos se spală și se taie mărunt. Pasta de tomate se 
— untură kg 0,100 100. g diluează cu 100 ml apă. 
. ler =) ni a = gun Tehnica preparării 
22 oaitasli kg 3'000 180 g Bucăţile de carne se trec prin tăină şi se înă- 
__ făină kg 0100 bușă în untură sau ulei cu „100 ml apă şi se 
__ supăde oase *%) kg 1.000 scot separat. În grăsimea rămasă se înăbușă 
2: polă:deandlai = , ceapa, se adaugă boia de ardei, făina dizol- 
dulce kg 0.002 vată în 100 ml apă rece, pastă de tomate şi 
_ pastă de tomate kg 0.100 supa de oase şi se fierb circa 30 minute. Sosul 
—/apatnttai kg 0.200 format se strecoară peste şnițele, se adaugă 
— pătrunjel verde kg 0.050 smintina şi se fierbe circa 10 minute. 
— sare kg 0.030: Prezentarea şi servirea 
Preparatul se.prezintă pe platou sau farfu- 
2) numai cînd nu există untură. rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
+*) se preia reţeta respectivă. verde deasupra. Se serveşte cald. 


760. ȘNIŢEL PARIZIAN DIN CARNE DE PORC 


j Cantitate | Gramaj PE PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M Ci zieti | AL el Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se porționează în 10 bu- 
e SAUNE le Pava căţi, se bat şi se sărează. Ouăle se spală, se 
calitate supe- dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
rioară fără os 60 g Păina se cerne. 
(pulpă şi spată) kg 0,500 Tehnica preparării 
= sasi kg 0,150 Bucăţile de carne se trec pria făină, ou bă- 
— făină kg 0,070 tut, se prăjesc în untură sau ulei pe ambele 
— untură kg 0,100 părți. 
sau ulei *) kg 0,100 Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,010 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
*) numai cînd nu există untură. garnituri, 
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761. ȘNIŢEL DE PORC UMPLUT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_10 porții produs finit 


— carne de pore 
calitate supe- 


rioară fără os — şniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 umplut 
— carne de porc 100 g 
calitatea 1 kg 0,200 — sos 70 
— şuncă presată kg 0,050 g 
— untură kg 0,125 
sau ulei *) kg 0,125 
— ceapă kg 0,350 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— pîine albă kg 0,100 
— smîntînă kg 0,050 


— pastă de tomate kg 0,050 
— Diper măcinat kg 0,001 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 1,000 
— sare kg 0,020 


%) numai cînd nu există untură, 
**) se prela rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea calitate superioară se spală, se por- 

ționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se sărează. 
Carnea calitatea I se spală, se taie bucăţi mici, 
se toacă cu mașina. Piinea albă se înmoaie în 
apă rece, se stoarce bine de apă şi se toacă cu 
mașina, împreună cu carnea. Şunca se taie cu- 
buri mici. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală se taie mă- 
runt, Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Jumătate din cantitatea de ceapă se înăbușă 
în 25 g untură sau ulei cu 50 g supă de oase, se 
răceşte şi se amestecă cu carnea tocată, ou, 
şuncă, smîntînă, piper, pătrunjel verde şi sare. 
Cu această compoziție se umplu şnițelele, se ru- 
lează (capetele rulourilor se prind cu scobitori) 
şi se trec prin făină. Se așază unul lîngă altul 
într-un vas cu 75 g untură sau ulei și 100 g 
supă de oase şi se fierb înăbuşit. Ceapa ră- 
masă se înăbuşă în 25 g untură sau ulei şi 50 g 
supă de oase. Se adaugă pasta de tomate, vin, 
300 g supă de oase şi se fierb înăbuşit. Sosul 
format se pasează peste șniţele, se completează 
cu 500 g supă şi se continuă fierberea circa 
25 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
turi diferite (pireu de cartofi, pilaf ș.a.). 


762. ȘNIŢEL UMPLUT CU CREIER 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii primt U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de pore 
calitate supe- 


rioară fără os — şniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 umplut 
— creier kg 0,400 100 g 
— untură kg 0,100 — sos 
sau ulei *) kg 0,100 50 g 
— unt kg 0,050 — pireu 
— cartofi kg 1,500 100 g 
— orez kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— smintină kg 0,150 
— lapte l 0,300 
— ouă kg 0,150 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— foi de dafin kg 0,00025 
— supă de oase**) kg 0,750 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Creierul se curăţă de mem- 
brană într-un vas cu apă rece, se spală, se ţine 
în apă rece circa 20 minute, pentru a se în- 
depărta sîngele şi se fierbe în apă clocotită cu 
sare, foi de dafin: se scurge de apă, se ră- 
ceşte şi se taie bucăţi. Cartofii se spală, se cu- 
răţă de coajă, se spală, se taie sferturi şi se 
fierb în apă cu sare. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Laptele se 
fierbe. Făina se cerne. Pătrunjelul se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Orezul se înăbuşă în 25 g untură sau ulei cu 
50 g supă de oase. Se adaugă 200 g supă de 
oase şi se fierbe. Se amestecă cu creier şi se 
răceşte. Se adaugă ouă, piper, sare şi pătrun- 
jel verde. Cu această compoziție se umplu șni- 
țelele şi se rulează. Capetele rulourilor se prind 


cu scobitori. Se așază într-o tavă cu 75 g un- 
tură sau ulei şi se frig la cuptor. În 20 g unt 
înfierbîntat se adaugă făina dizolvată în 50 ml 
apă rece, smîntînă, 500 g supă de oase, sare şi 
se fierb circa 20 minute, amestecînd continuu 
pentru a nu se forma aglomerări. Sosul format 
se strecoară peste şnițele şi se fierb circa 15 


minute. Din cartofi, lapte şi unt se prepară 
pireul. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos şi pireu de cartofi. Se serveşte 
cald 


763. TARHON CU CARNE DE PORC 


| Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
ii 10 porții | produs finit 
— carne de porc 
calitatea 1 kg 0,850 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,100 50 g 
— ceapă kg 0,200 — tarhon 
— făină kg 0,075 şi sos 
— pastă de tomate kg 0,100 180 a 
— tarhon 
proaspăt kg 1,000 
— oţet 9% 1 0,020 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează şi se să- 
rează. 'Tarhonul proaspăt se alege, se spală, 
se opăreşte şi se taie mai mare, Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă şi se scot separat. Ceapa 
se înăbuşă în grăsimea rămasă, se adaugă fă- 
ina dizolvată cu 100 ml apă rece, pastă de 
tomate şi cantitatea de apă necesară fierberii 
(circa 2 1) şi se fierb circa 20 minute. Sosul 
format se pasează peste came şi se fierb 
împreună 30 minute, se adaugă apoi tarhon, 
oțet, sare şi se mai fierb încă 10 minute, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe farfurie sau în 
legumieră. Se serveşte cald. 


764. POCANĂ CU CARNE DE PORC 
„ARDELENEASCĂ“ 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 50 g 
3 — sosșşi 
— ceapă kg 0,500 găluşte 
— ardei gras kg 0,200 180 g 
— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,100 


— pastă de tomate kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,005 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supăde oase**) kg 0,800 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie 3—4 bucăţi la o 
porţie şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, Ardeiul gras se curăță de co- 
tor și semințe, se spală și se taie felii subţiri. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Făina se ceme. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 
Supa de oase se prepară folosind reţeta res- 
pectivă. 

Tehnica preparării 

Carnea, ceapa și ardeiul gras se înăbuşă în 
untură sau ulei cu 150 ml apă, se adaugă 
pastă de tomate, boia de ardei, supă de oase, 
piper, sare şi se fierb circa 20 minute. Din 
ou, făină, sare şi apă se pregăteşte o cocă de 
consistenţă tare, Se întind fitile cu diametru 
de circa l cm și se taie în bucăţi de circa 
2 cm lungime. Se fierb în apă clocotită cu sare, 
se scurg şi se adaugă la carne şi se fierb îm- 
preună circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 
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765. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 0,800 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


„CAZINO“ 
PROCES TEHNOLOGIC 
EET RI Operații pregătitoare 
Materii prime [oma brută pt. o porţie de Carnea se spală, se taie 3——4 bucăţi la o 
10 porţii | produs finit porţie şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală, 
2 iaritede păzi se taie mărunt, Cartofii se spală, se curăţă de 
cinei atiea/ kg 0.850 coajă, se taie cuburi, se spală şi se fierb în 
VUIA Sa Ig 0.100 idilă apă cu sare. Mazărea conservă se scurge de 
ulei *) kg 0.100 50 g lichid şi se trece prin jet de apă rece. Cînd 
_— ceapă kg 0600 2 eăptefi se foloseşte mazăre _proaspătă se curăță, se 
aan oi kg 1000 70 g spală, se fierbe, se îndepărtează apa. Ouăle 
= apără Ă = ipazăce se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
proaspătă ară 0.850 50 g apă rece, se fierb pînă ajung de consistență 
pi ip atu AER kg 0'500 SERE tare, se curăţă de coajă şi se taie felii. Făina 
_— făină leg 0.050 40 g se pe ad i vi La verde se curăţă, se spală, 
saci kg 0.100 se taie mărunt. 
== y ace ardei a 0,003 Tehnica preparării 
— smântină kg 0,150 Ceapa și carnea se înăbuşă în untură sau 


ulei cu 100 mil apă. Se adaugă boia de ardei, 
făina dizolvată în 50 ml apă rece, piper, sare, 
cartofi, mazăre, supă de oase, se fierb circa 
5 minute, adăugînd smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de ou și pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


766. TOCANĂ CU CARNE DE PORC ȘI ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,150 — carne 
ulei *) kg 0,150 50 g 
— ceapă kg 0,750 — sos 
— usturoi kg 0,030 170 g 
— roşii proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 
— ardei gras kg 0,400 


— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper măcinat kg 0,002 
— cimbru kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase**) kg 0,500 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie în 4—5 bucăţi la 
porție, se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie fişii subţiri. Usturoiul se curăță și se 
taie mărunt, Ardeiul gras se spală, se curăţă 
de cotor şi seminţe, se taie fișii subţiri. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, 
se taie felii. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbușă în untură sau 
ulei cu 150 ml apă. Se adaugă ardei, roşii, 
pastă de tomate, boia de ardei, foi de dafin, 
usturoi, piper, cimbru, sare şi supă de oase. 
Se fierb circa 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii 
se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


767. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
ȘI SMINTINĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_l 10 porţii _| produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,100 — carne 
ulei *) kg 0,100 „50 g 
— ceapă ke 0,500  — Pilaf 
— făină RE 0050 _ 1009 
— smîntină kg 0,150 100 g 
— muștar kg 0,050 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 


— supădeoase**%) kg 0,800 
— pilaf simplu **) kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,025 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se tuie fișii înguste (julien). 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii subţiri. 
Făina se cerne. Pătrunjelul se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă. Cind este aproape sata, 
se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
boia de ardei, piper, foi de dafin, muștar, sare, 
supă de oase şi smîntînă, Se fierb circa 15 
minute, se adaugă jumătate din cantitatea de 
pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu gamitură de orez cu pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


768. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
ȘI SMÎNTÎNĂ (GERMANĂ) 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— piept de porc 
cu os kg 1,000 

— costiță afumată kg 0,150 — carne 

— untură sau kg 0,150 cu os 
ulei *) kg 0,150 60 g 

— ceapă kg 1,200 — sos 

— boia de ardei 150 g 
dulce kg 0,005 

— pastă de tomate kg 0,050 

— usturoi, kg 0,050 

— piper măcinat kg 0,003 

— vin alb 1 0,100 

— smîntînă kg 0,150 

— sare kg 0,030 


— supă deoase**) kg 0,500 


=) numai cînd nu există untură. 
+**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie 2 bucăţi la o porţie, 
se sărează, Costiţa se taie cuburi mici. Ceapa 
se curăță, se spală și se taie mărunt. Ustu- 
roiul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 150 ml apă. Se adaugă costiţă afumată, 
boia de ardei, pastă de tomate, piper, sare, 
supă de oase şi se continuă fierberea. Cind 
carnea este fiartă se adaugă usturoi, vin, smîn- 
tînă şi se fierb 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri (cartofi natur, cartofi pireu, varză 


călită, pilaf ş.a.). 
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769. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
„UNGUREASCĂ“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Malerii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| __10 porţii |. produs finit 
— carne de pore 
calitatea I kg 0,850 
— costiță afumată kg 0,100 — carne 
— cîmaţi __50 g 
Debrețin lg 07350 lia: 
— untură sau kg 0,100 i costiță 3 
ulei *) kg 0,100 și sos 
— roşiiproaspete kg 0,500 100 g 
sau conservă kg 0,250 
— ardei gras kg 0,200 
— ceapă kg 0,250 
— smâîntină kg 0,200 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— supă de oase**) kg 0,650 


— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Camea se spală, se taie 3—4 bucăți la o 
porție, se sărează. Costiţa se taie fişii lungi. 
Cîrnaţii se taie felii. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc şi se taie felii. 
Ardeiul gras se curăţă de cotor și seminte, 
se taie fişii. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii. 


Tehnica preparării 


Camea şi ceapa se înăbușşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă. Costiţa se înăbușă separat 
şi se adaugă peste carne și ceapă. Se adaugă 
cârnații, boia de ardei, supă de oase şi se fierb 
30 minute. Se adaugă roşii, sare şi se conti- 
nuă fierberea 15 minute. Spre sfîrșitul fier- 
berii, se adaugă smîntînă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


710. TOCANĂ CU FICAT DE PORC 


E | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ficat de porc kg 1,000 
— untură sau kg 0,150 
ulei *) kg 0,150 — ficat 
— ceapă kg 0,500 70 a 
— cartofi kg 1,500 — cartofi 
— pastă de tomate kg 0,100 şi sos 
— boia de ardei 200 g 
dulce kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,040 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase**) kg 0,800 
— sare kg 0,025 


=) nuinai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ficatul se spală şi se taie 4—5 bucăţi la o 
porțţie. Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
felii subțiri. Usturoiul se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou, se taie cuburi și 
se fierb în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de ficat se înăbuşă în 75 g untură 
sau ulei cu 75 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 
75 g untură sau ulei cu 75 ml apă, se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, sare, piper şi 
supă de oase. În sosul format se adaugă bucă- 
ţile de ficat, usturoi şi se fierb circa 30 mi- 
nute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin și 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din cartofi natur şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald, 


111. 'TOCANĂ PIPERATĂ CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
DU 10 portii produs finit 
— piept de pore 
cu os kg 1,000 
— untură sau kg 0,150 — carne 
ulei *) kg 0,150 cu os 
— ceapă 8 0,600 60 g 
— cartofi kg 2,000 — cartofi 
— ardei gras kg 0,150 120 g 
— pastă de tomate kg 0,050 — sos 
— boia de ardei 100 g 
dulce kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,004 
— cimbru kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
— Supă de oase**) kg 0,800 
— vin ] 0,100 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 3—4 bucăţi la o 
portie și se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie fişii subţiri. Ardeiul gras se curăţă 
de seminţe şi cotoare, se spală și se taie felii 
subțiri. Pătrunjelul verde se curăță, se spală, 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în untură sau ulei cu 
150 ml apă, împreună cu ceapa şi ardeiul gras. 
Se adaugă boia de ardei, pastă de tomate, pi- 
per, cimbru, sare și supă de oase. Se fierbe 
circa o oră. La sfîrșit se adaugă vin, 


Piezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu cartofi natur și pătrunjel verde deasu- 
pra. Se serveşte cald. 


772. VARZĂ CU CARNE DE PORC 


Grarmaj pt. 


Cantitate 
brută pt. | o porţie de 


| 
Materii prime | U/M 


1 10 porții produs finit 

— piept de porc 

cu os kg 1,000 
— ceapă kg 0,200 — carne 
— untură kg 0,150 ciciyi 

-arză albă 60 g 
— varză albă si-o ipaă 

murată kg 3,500 250 € 


— pastă de tomate kg 0,100 
— roșii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,001 


— cimbru kg 0,001 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— sare kg 0,020 


Da Rae 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de porc se spală, se taie în 10 bu- 
căți şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Varza se curăţă de cotoare, 
se spală, se taie  fişii. Roșiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc şi se taie sfer- 
turi. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne şi ceapă se înăbușă în 
untură cu 50 ml apă, apoi carnea se scoate 
separat. Peste ceapă se adaugă pastă de to- 
mate, varză, apă sau zeamă de varză (circa 
1 1), boia de ardei, piper, cimbru, sare şi se 
continuă fierberea circa 30 minute. Bucăţile 
de carne se aşază peste varză și se continuă 
fierberea la cuptor circa 1 oră. Cu 15 minute 
înainte de sfîrșitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 
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173. VARZĂ CU CARNE DE PORC 
(CEHOSLOVACĂ) 


! Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U:M | bruţă pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,150 — carne 
ulei *) kg 0,150 50 g 
— varză albă kg 3,600 — varză 
— făină kg 0,025 250 g 
— smîntînă kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— chimen kg 0,005 
— supă de oase*%) kg 0,750 
— Sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeţa respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează și se sărează. 
Varza se curăţă, se spală, se taie subţire şi se 
freacă cu sare, Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă. Varza se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulej cu 100 ml apă. Se adaugă 750 g 
supă de oase, chimen, smîntină și făină dizol- 
vată cu 50 ml apă rece şi se fierb împreună: 
cu carnea circa 40 minute. Spre sfirșitul fier- 
berii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


174. VARZĂ CU CARNE DE PORC 
ȘI CRENVURŞTI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. !o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,500 
— costiţă afumată kg 0,300 — carne, 
: costița 
— crenvurşti kg 0,300 și cren- 
— untură sau kg 0,150 vurşti 
ulei *) kg 0,150 65 g 
— varză albă — varză 
murată kg 3,600 250 g 
— ceapă kg 0,300 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza se curăță, se spală şi se taie fin. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Carnea se spală, se porționează în 10 bucăți. 
Crenvurştii se fierb, se crestează, se taie în 10 
bucăţi. Costiţa se taie în 10 felii. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 150 ge untură sau, ulei 
cu 150 ml apă, se adaugă varză, cimbru, sare, 
1 1 apă sau zeamă de varză și se fierb circa 
20 minute. Bucăţile de carne se aşază peste 
varză şi se introduce vasul la cuptor la o 
temperatură moderată circa o oră. Cu 20 mi- 
nute înainte de  sfirşitul  fierberii, se aşază 
peste varză felii de costiță și bucăţi de cren- 
vurşti, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


Materii prime 


— varză albă 


— cartofi 


— pastă de tomate 


— ceapă 


usturoi 

untură 

făină 

cîrnaţi de pore 
proaspeţi 
piper măcinat 


— boia de ardei 


dulce 


— mărar verde 


— sare 


U/M | 


Materii prime | U/M | 


rasol de porc 
cu os, fără 
cheie 


untură 
ceapă 
cimbru 
varză albă 
murată 


roşii proaspete 
sau conservă 


pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


piper măcinat 
sare 


kg 
kg 
kg 
kg 


775. VARZĂ CU CÎRNAȚŢI DE PORC 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
2,000 
1,000 
0,075 
0,200 
0,025 
0,150 
0,100 


0,850 
0,002 


0,004 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cirnaţi 
60 g 
— varză şi 
cartofi 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza se curăţă de cotor și frunzele depre- 
ciate, se spală şi se taie careuri. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Ceapa și usturoiul se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Mărarul se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Pasta de tomate se 
diluează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Varza şi cartolii se fierb în apă cu sare. 
Cîrnaţii se prăjesc în 50 g untură, Ceapa se 
înăbușă în 100 g untură cu 100 ml apă. Se 
adaugă făină dizolvată cu 100 ml apă rece, 
boia, pastă de tomate, piper şi 500 ml apă 
fiartă de la varză. Sosul format se fierbe 10 
minute şi se amestecă cu varza, usturoi, car- 
tofi, cîrnaţi, sare și mărar, continuind fierbe- 
rea încă 15 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric. Se serveşte cald. 


776. VARZĂ CU CIOLAN DE PORC 


Cantitate | 


brută pt. 
10 portii 


2,800 
0,150 
0,200 
0,002 


3,500 


0,400 
0,200 


0,100 


0,002 
0,001 
0,020 


 Grainaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cialan 
200 g 

— varză 
250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rasolul de pore se curăţă, se taie în 10 
bucăţi şi se spală. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, Varza se curăţă de cotor, se 
spală și se taie fîşii. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie sferturi. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol se sărează, se înăbușă în 
150 g untură cu 150 ml apă și se scot separat. 
În grăsimea rămasă se înăbușă ceapa, se ada- 
ugă pastă de tomate, boia de ardei, circa 11 
apă fiartă sau zeamă de varză, piper, cimbru, 
sare şi se continuă fierberea 1 oră, apoi se 
adaugă deasupra bucăţile de rasol, se acoperă 
cu varză şi se introduce la cuptor 40 minute. 
Cu 15 minute înainte de sfîrșitul fierberii, se 
adaugă roşii. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 
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Materii prime U/M | 
— cotlet de pore 

fără os kg 
— untură kg 
— varză albă 

murată lg 
— ceapă kg 


— roşii proaspete kg 
sau conservă kg 


711. VARZĂ CU COTLET DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— carne 
70 g 
— varză 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătituare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi, se bate puţin şi se sărează. Varza se spală 
cu multă apă și se taie fin (fişii subţiri). Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, sc  opăresc, se decojesc; 
jumătate din cantitate se laic rondele pentru 
decor, iar restul felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în 150 g un- 
tură cu 150 ml apă şi se scot separat. În gră- 
simea rămasă se  înăbuşă ceapa, se adaugă 
varza, feliile de roșii, pipa boabe, boia de 
ardei, cimbru, foi de dafin, circa 1 1 apă sau 
zeamă de vază şi se fierb circa 1 oră. Peste 
varză se adaugă bucăţile de coilet cu rondele 
de roșii deasupra şi se introduc la cuptor circa 
30 minute. 


Prezentarea şi 'servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


vie, cu smîntînă deasupra. Se servește cald. 


3 


778. VARZĂ CU FRIPTURĂ DE PORC 


— sminiină kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— foi de dafin kg 
— piper boabe lg 
— cimbru kg 
— sare kg 

Materii prime | G/NI | 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os 


(pulpă și 

spată) kg 
— untură sau kg 

ulei *) kg 
-— varză albă 

murată kg 
—- făină =g 
—- boia de ardei 

dulce kg 
— piper boabe kg 
— ceapă kg 
— mărar kg 
— Sare kg 
— morcovi kg 
— usturoi kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0.150 
0.150 


2,500 
0,100 


0,005 
0,003 
0,150 
0,050 
0,010 
0,100 
0,010 


*) nuimai cînd nu există untură. 
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Gramai pt 
o porţie ae 
produs finit 


— carne 
70 g 

— varză 

și sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Oparații pregătitoare 


Carnea se spală, se sărează. Varza se spală 
şi se taie fișii înguste. Mărarul se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Ceapa 
se curăță, se spală; 100 g se taie mărunt iar 
restul (50 g) se taie felii. Usturoiul se curăţă 
şi se spală. Morcovii se curăță, se spală şi se 
taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se introduce la cuptor intr-o tavă 
cu 50 g untură sau ulei și 100 m! apă, împre- 
ună cu morcovi, ceapă felii (50 g) şi usturoi. 
Varza şi ceapa tăiată mărunt (100 g) se înă- 
buşă în 100 g untură sau ulei cul 100 ml apă, 
se adaugă făina dizolvată cu 100 ml apă rece, 
boia de ardei, sare, piper și se fierb circa 
90 minute. Se adaugă mărar, Friptura se por- 
ționează (cîte 2 bucăţi la o porţie) și se așază 
peste varză. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe plutou sau farfu- 
vie. Se serveşte cald. 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 


untură sau 
ulei *) 


ceapă 
făină 
pastă de tomate 


roşii proaspete 
sau conservă 
usturoi 

piper măcinat 
vinete 
proaspete 
pătrunjel verde 


sare 


119. VINETE CU CARNE DE PORC 


Cantitate 
U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 0,830 
kg 0,150 
kg 0,150 
kg 0,300 
kg 0,075 
kg 0,100 
kg 0,300 
kg 0,250 
kg 0,050 
kg 0,001 


kg 2,000 


kg 0,050 
kg 0,039 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează. Vinetele se 
spală, se curăță de coajă în fişii alternative, 
se taie în bucăţi dreptunghiulare. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt. Pătrunjelul 
se curăță, se spală şi sc taie mărunt. Toşiile 
proaspete se curăţă, se spală, sc taie sferturi. 
Usturoiul se curăță, se spală, se taie mărunt. 
Pasta de tomate, se diluează cu 100 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica Dreparării 


Vinetele se înăbuşă în 75 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Carnea se înăbușă în 79 
untură cu 100 ml apă. După înăbușire, car- 
nea se scoate separat într-un vas. În jiul ră- 
mas se înăbușă ceapă, se adaugă făina dizol- 
vată în 100 ml apă rece, pastă de tomate, 
sare, piper şi se continuă fierberea, circa 20 
minute. Se adaugă roșii şi se mai fierbe circa 
5 minute. Sosul format se pasează peste carne. 
Se adaugă vinete, usturoi și se introduc la 
cuptor circa 30 minute. 


Prezentarea și sertirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


367 


A 


Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os 


supă de oase *) 


ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


ficat de porc 
costiță afumată 
ulei 

ceapă 

pastă de tomate 
cartofi 

vin alb 

făină 

pătrunjel verde 
piper măcinat 


sare 


G. MÎNCĂRURI DIN 
"LEGUME CU CARNE DE 
VITĂ ŞI CARNE DE VIŢEL 


. PREPARATE CU CARNE DE VITĂ 


780. ANTRICOT DE VITĂ „BRAȘOVEAN“ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Antricotul se curăţă de pielițe, se spală şi se 
brută pt. | oporţie de porţionează în 10 bucăţi. Bucăţile de antricot 
10 porţii produs finit , K E, A : : 
se bat puţin şi se sărează. Ciupercile proaspete 
se curăță, se spală și se taie felii, iar ciupercile 
kg 1,100 conservă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
— carne apă rece, se taie felii. Ceapa se curăță, se spală 
kg 1,000 70 g şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
=> Seitali se spală, se taie cuburi și se fierb în apă cu 
- kg 0,400 — s0s 9 sare. Pasta de tomate se diluează în supă de 
kg 0,200 150 g oase (100 g). Făina se cerne. Ficatul se spală, 
kg 0,200 se taie bucăţi mici. Costiţa afumată se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se 
kg 0,100 taie mărunt. 
kg 0,100 
kg 0;190 Tehnica preparării 
kg 0,050 
kg 2 000 Bucăţile de antricot trecute prin făină se înă- 
bușă în ulei (50 g) cu supă de 'oase (100 g), se 
l 0,100 adaugă ceapă, ficat și costiță afumată. Separat, 
kg 0,050 se înăbuşă ciupercile în ulei (50 g), se adaugă 
JA 0.050 peste bucăţile de antricot şi: se fierb împreună 
i : circa 15 minute. Se adaugă pastă de tomate, 
kg 0,001 piper, sare, cantitatea de supă de oase rămasă 
kg 0,030 şi se continuă fierberea 15—20 minute. La stîr- 


şitul fierberii se adaugă vin și jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 
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*) se preia reţeta respectivă, 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


Materii prime | U/M | 


antricot de vită 
fără os 

supă de oase *) 
ceapă 

făină 

cartofi. 

ulei 

unt 

şuncă presată 
ouă 

lapte 

boia de ardei 
dulce 

pastă de tomate 
vin alb 

piper măcinat 
sare 


antricot de vită 
fără os 


supă de oase *) 
ulei 

făină 

unt 

ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
mazăre conservă 
roşii proaspete 
ceapă 

boia de ardei 
dulce 

smîntînă 
cartofi 
pătrunjel verde 
vin alb 

piper măcinat 
sare 


U/M 


781. ANTRICOT DE VITĂ „PRAGA“ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0,800 
0,400 
0,300 
2,500 
0,100 
0,100 
0,150 
0,100 
0,500 


0,005 
0,100 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


ţ produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Antricotul se curăţă de pielițe, se spală, se 
porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii 
subţiri. Cartofii se spală, se fierb în coajă în 
apă cu sare, se curăţă de coajă şi se taie cu- 
buri. Şunca presată se taie în cuburi. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 
Tehnica preparării : 
Bucăţile de antricot se trec prin făină (50 p), 
se înăbușă în ulei (75 g) cu supă de oase (100 


-g) împreună cu ceapa, se adaugă pasta de to- 


mate, boia, piper şi treptat, cantitatea rămasă 
de supă de oase; se fierb circa 50 minute, iar 
spre sfîrșitul fierberii, se adaugă vin. Se pre- 
găteşte sosul alb din unt încălzit la care se 
adaugă făină (250 g) dizolvată în lapte, care 
se fierbe circa 30 minute, amestecînd continuu. 
Sosul obţinut se răceşte și se amestecă cu ouă 
bătute, şuncă, cartofi, sare și se aşază într-o 
tavă unsă cu ulei (25 g). Se introduce la cup- 
tor circa 30 minute ; se răcește puţin și se por- 
ţionează. 
Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, astfel : antricot cu sos, alături de garnitură. 
Se servește cald. 


782. ANTRICOT DE VITĂ (CLUJEAN) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
1,000 
0,100 
0,100 
0,030 


0,700 
0,350 
0,500 
1,000 
0,250 


0,004 
0,125 
2,000 
0,050 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o 'porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală; se 
porționează în zece bucăţi, se bat puţin şi se 
sărează. Ciupercile proaspete se curăță, se spală 
şi se taie lame. Dacă se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie lame. Roșiile se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăţă de coajă, se taie cuburi și se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde! se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de antricot se trec prin făină (50 g), 
se înăbuşă în ulei (50 g) cu supă de oase (100 g). 
Separat, se înăbuşă ceapa în ulei (50 g) cu supă 
de oase (100 g), adăugind făina dizolvată în 
supă de oase (100 g), boia şi cantitatea rămasă 
de supă de oase. Sosul se fierbe 15 minute și 
se adaugă peste bucăţile de antricot. Se con- 
tinuă fierberea 40—50 minute şi se adaugă 
ciupercile înăbuşite în unt. Spre sfîrşitul fier- 
berii se adaugă mazăre, roşii, smîntînă, sare, 
piper şi vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de mazăre, ciuperci şi cartofi 
natur cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


783. ANTRICOT DE VITĂ CU CEAPĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. idea la e ca i it 

Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10_porţii_|_produs finit Antricotul se curăţă de pielițe, se spală, se 
taie în 10 bucăţi, se bat puţin şi se sărează. 
— antricot de vită Ceapa se curăţă, se spală şi se taie fişii subţiri. 
fără os kg „100 Ardeii se curăţă, se spală şi se taie felii. Car- 
Sa ă de oase * 1,000 — carne tofii se spală, se curăță de coajă, se spală, se 
BRE : Ji: - 70 g taie 'cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pătrun- 
— ulei kg 0,150 — sos și - jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
— ceapă kg 0,650 ciuperci! runt. Făina se cerne. Pasta de tomate se di- 

: 150 g luează cu 50 g supă de oase. 
— cartofi kg 2,000 — cartofi 

— ardei gras 120 g Tehnica preparării 
proaspăt kg 0,400 Antricoatele se înăbușşă în ulei (50 g) şi supă 
— pastă de tomate kg 0,050 de oase (circa 100 g). Separat, se înăbuşă ceapa 
— făină kg 0,050 şi ardeii în ulei 100 g și supă de oase (circa 
— vin alb ] 0,100 200 g), se adaugă făina dizolvată în supa de 
y ARI PN = oase (circa 100 g), pastă de tomate, sare şi can- 
— pătrunjel verde kg 0,050 titatea rămasă de supă de oase, Sosul se fierbe 
— cimbru kg 0,002 circa 15 minute, se adaugă la antricoate îm- 
— piper măcinat kg 0,002 preună cu piper şi cimbru. Se fierb circa 60 mi- 


nute.. Spre sfirşitul fierberii se adaugă vin. 

— sare a kg A 0,030 

e Prezentarea şi servirea 

*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos, garnitură de cartofi natur și pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald. 


784. ANTRICOT DE VITĂ CU CIUPERCI 


ȘI SMÎNTÎNĂ 
Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. (0) porție de 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
— antricot de vită Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
fără os ui: a 20400 porționează în 10 bucăţi, se bat puţin și se să- 
iti: POI: ' i od rează. Lămiia se spală şi se taie în felii sub- 
— supăde oase *) kg 1,000 70 g țiri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie în felii 
— smîntînă kg 0.200 — sosși subțiri. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
2 165 = , ciuperci cu multă apă, se taie lame. Dacă se folosesc 
p g 0,300 150 g ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
— ciuperci = gartoti prin jet de apă rece şi se taie lame. Cartofii 
proaspete kg 1,000 "120 g se spală, se curăță de coajă, se spală, se taie 
adi = cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
SA para kg 0,500 verde se curăță, se spală și se taie mărunt, 
— făină kg 0,050 Făina se cerne. 
-— cartofi k 2,000 
ulei i i Tehnica preparării 
isi 0,100 Bucăţile de antricot se înăbuşă în ulei (50 g) 
— unt kg 0,030 cu supă de oase (100 gș). Ceapa se înăbușă în 
__ pătruniel verde | ulei (50 g) cu supă de oase (100 g), se adaugă 
Ș zi : e e 00 făina dizolvată în supă de oase (100 g), treptat 
— lămiie kg 0,100 restul de supă de oase (700 g) şi se fierb circa 


— piper măcinat kg 0,002 15 minute. Sosul obţinut se pasează peste bu- 
căţile de antricot, se adaugă ciupercile înăbușite 


— cimbru kg 0,002 în unt, smîntînă, sare, cimbru şi piper, iar spre 
— vin alb l 0,100 sfîrşitul fierberii, vin. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra şi decor din felii de lămiie. Se 
serveşte cald. 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Materii prime 


— antricot de vită 
fără os 

— supă de oase *) 

— făină 

— cartofi 

— sos brun *) 

— ulei 

— vin roşu 

— pătrunjel verde 

— piper măcinat 

— sare 


U/M 


785. ANTRICOT DE VITĂ CU SOS DE VIN 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0,500 
0,050 
2,000 
0,750 
0,050 
0,150 
0,050 
0,002 
0,030 


*) se preiau rețetele respective. 


Materii prime | U/M 


—  antricot de vită 
fără os 

— supă de oase *) 

— ceapă 

— ulei 

— făină 

— ardei gras 
proaspăt 

— smiîntină 

— cartofi 

— pătrunjel verde 

— sare 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cartofi 
__120g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală, se 
porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Cartofii se spală, se curăță de coajă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot se trec prin făină şi se 
înăbușă în ulei cu:puţină supă de oase (150 g). 
Se acoperă vasul cu un capac şi se înăbușă la 
cuptor. Pe măsură ce se înăbuşă, se adaugă 
treptat supa de oase. Cînd bucăţile de antricot 
sînt fierte, se adaugă sos brun, sare şi piper, se 
fierb împreună 15—20 minute, iar la sfirșit, se 
adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


786. ANTRICOT DE VITĂ CU SMÎNTINĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
1,000 
0,500 
0,150 
0,050 


0,400 
0,300 
2,000 
0,050 
0,030 


*) se preiau reţetele respective. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— garni- 
tură 
120 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală și se 
porţionează în 10 bucăţi, se bat puţin și se să- 
rează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Ardeii se curăţă, se spală şi se taie ca- 
reuri. Cartofii se spală, se curăţă de coajă şi se 
taie cuburi, se spală și se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de antricot se înăbuşă în ulei (50 g) 
cu supă de oase (100 g). Ceapa şi ardeii se înă- 
buşă separat în ulei (100 g), se adaugă făina di- 
zolvată în supă de oase (100 g) şi treptat can- 
titatea rămasă de supă de oase. Cind sosul este 
fiert, se pasează peste bucăţile de antricot şi se 
adaugă smintina (150 g) şi sare. Se fierb îm- 
preună 15—20 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smântină și garnitură de cartofi cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os 


ceapă 

făină 

ardei gras 
proaspăt 

roşii proaspete 
sau conservă 
chimen 

cartofi 

ulei 

vin roşu 
pătrunjel verde 
pastă de tomate 
supă de oase *) 
sare 


antricot de vită 
fără os 

supă de oase *) 
varză albă 
murată 

cîrnați afumaţi 
orez 
ceapă 

boia de ardei 
dulce 


untură 

făină 
smîntină 
piper măcinat 
sare 


Materii prime | U/M 


787. ANTRICOT DE VITĂ LA TINGIRE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Ela el i Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Antricotul se curăţă de pielițe, se spală, se 
porțţionează în 10 bucăţi, se bat puţin și se să- 
rează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă 
1,100 runt. Ardeii se curăţă, se spală şi se taie felii. 
0.300 — carne Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
fana 70 g jesc şi se taie felii. Cartofii se spală, se curăță 
0,050 — garni- de coajă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în 
tura apă cu sare. Pătrunielul verde se curăţă, se 
0,500 120 g spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta 
— sos de tomate se diluează în 50 ml apă. 
0,500 100 g 
0.200 Tehnica preparării K 
; Bucăţile de antricot se așază într-un vas (tin- 
0,002 gire) şi se înăbușă în ulei (50 g) cu supă de 
2,000 oase (100 g) şi se fierb 30 minute. Separat, se 
0.100 înăbuşă ceapa în ulei (50 g) cu supă de oase 
iii (100 g), se adaugă făina dizolvată în 100 g 
0,050 supă de oase, pastă de tomate, roşii, sare şi can- 
0,050 titatea rămasă de supă de oase ; se fierb 15-—20 
ă minute şi se pasează peste antricoate. Se adaugă 
0,050 chimen şi vin şi se fierb împreună circa 10 
1,000 minute. 
0,030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, ardei gras și 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


788. ANTRICOT DE VITĂ (MUREȘEAN) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Graraaj pt. Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 

brută pt. | o porţie de porţionează în 10 bucăți, se bat puţin şi se să- 

10 porţii | produs finit rează. Varza se curăţă de cotoare şi frunzele 

depreciate şi se taie fin. Ceapa se curăţă, sa 

spală și se taie mărunt. Orezul se alege de im- 

kg 1,100 ei purități şi se spală. Cîrnaţii afumaţi se porţio- 
ia 0,500 70 g nează în 10 bucăţi. Făina se cerne. 

— varză Tehnica preparării 

şi orez Bucăţile de antricot trecute prin făină (50 g) 

kg 1,500 239 g se aşază într-un vas cu untură (100 g) cu supă 

kg 0,200 de oase (100 g) și se înăbuşă 20 minute..Se a- 

la 0 100 daugă treptat, circa 200 g supă de oase şi se 

5 Ă fierb în continuare 20 minute. Separat, se înă- 

0,150 bușă ceapa cu untură (50 g) şi supă de oase (50 

£), se adaugă boia, piper, sare şi cantitatea de 

k 0.001 supă de oase rămasă. Sosul obţinut se fierbe 15 

& ) minute, se adaugă peste bucăţile de antricot şi 

kg 0,150 se fierb împreună. Bucăţile de antricot fierte se 

kg 0.075 scot separat, în sosul rămas se fierbe varză și 

i orez, circa 30 minute. Peste varza fiartă se a- 

kg 0,200 şază bucăţile de antricot și cîrnaţi afumaţi şi 

kg 0,001 se continuă fierberea încă 15 minute. Se pre- 

kg 0.020 pară un sos din smîntînă, făină (25 g), sare şi 


se fierbe la foc moderat, 10 minute. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de smîntînă deasupra. Se serveşte 
cald, 
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789. ANTRICOT DE VITĂ (TIMIȘOREAN) 


pa Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. [9) porţie de 
10 porţii produs finit 
— antricot de vită 
"fără os kg 1,100 
— untură ke 0100 O 
sau ulei *) kg 0,100 — cartofi 
— ceapă kg 0,500 120 g 
— supă de oase**) kg 1,000 ca pei g 
— boia de ardei 
dulce kg 0,010 
— chimen kg 0,005 
— slănină 
afumată kg 0,100 
— cartofi kg 2,000 
— făină kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


3) numai cînd nu există untură. 
*:) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Slănina afumată se taie fîșii subţiri. Antrico- 
tul se curăță de pieliţe, se spală şi se zvîntă. 
Ceapa se curăță. se spală, se taie felii subțiri. 
Cartofii se spală, se curăță da coajă, se spală 
din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Chimenul se macină. 


Tehnica preparării 

Antricotul se împănează cu slănină, se să- 
rează, se înăbuşă în untură sau ulei cu supă 
de oase (100 g). Se scoate antricotul separat, 
se răceşte şi se porționează. În grăsimea ră- 
masă de la carne se înăbuşă ceapa. Se adaugă 
boia, chimen, sare, supa de oase (700 g), făina 
dizolvată în supă de oase (50 g) şi se fierbe 
circa 30 minute. Sosul obținut se pasează și se 
adaugă peste antricoate, se mai fierb împreună 
circa 15—20 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură dei cartofi natur cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


790. ANTRICOT DE VITĂ UMPLUT 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |. o porţie de. 
10 porţii produs finit 


— antricot de vită 


fără os kg 1,100 
i A — antricot 
— supă deoase*) kg 1,000 umplut 
— ulei kg 0,100 120 g 
— unt kg 0,050 — garni- 
SO șI tură 
— cartofi kg 1,500 100 g 
— pastă de tomate kg 0,050 — sos. 
— roşii conservă kg 0,200 70 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,200 
sau conservă kg 0,100 
— făină kg 0,100 
— orez kg 0,100 
— ouă kg 0,050 
— caşcaval kg 9,050 
— lapte l 0,200 
— vin alb l 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


— sare kg 0,030 a 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Antricotul.se curăță de pieliţe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi, se bat şi se sărează. 
Laptele se fierbe. Cartofii se spală, se curăţă 
de coajă, se spală, se fierb în apă cu sare. Ciu- 
percile proaspete se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Dacă se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează în supă de oase (100 g). Orezul se alege 
de impurități şi se spală. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează şi se trec prin jet de apă rece, se 
fierb pînă ajung de consistență tare, se curăță 
de coajă şi se taie mărunt. Caşcavalul se curăță 
de coajă şi se rade. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Orezul se fierbe în supă de oase (300 g) și se 
răceşte. Ciupercile se înăbușă în 20 unt şi se 
răcesc. Într-un vas se amestecă orezul cu ciu- 
perci, pătrunjel verde, sare, piper, caşcaval şi 
ou. Bucăţile de antricoti se umplu cu această 
compoziţie, se rulează, se trec prin făină (50 g), 
se aşază într-un vas cu ulei (50 g) şi se înă- 
bușă circa 15 minute. Separat în alt vas, se 
prepară un sos din ulei (50 g), făină (50 g) şi 
pastă de tomate, 'se fierb circa 15 minute şi se 
pasează peste bucăţile de antricot. Se fierb îm- 
preună 10 minute, se adaugă sare şi vin. Se 
prepară un pireu din cartofi, lapte şi unt. 
Prezentarea şi servirea i 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din pireu de cartofi, sos şi de- 
cor de roşii. Se serveşte cald. 


*) se preia reţeta respectivă. 


+) se preia rețeta respectivă, 


Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os 

ulei 

ceapă 

morcovi 

făină 

orez 

muştar 
smîntînă 

foi de dafin 
ouă 

cartofi 
castraveți 
muraţi 

lămii 

pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


supă de oase ”) 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea I 
bame proaspete 
ulei 

ceapă 

făină 

pastă de tomate 
vin alb 

roşii proaspete 
lămiie 

sare de lămîie 
oţet 9* 

supă de oase *) 
pătrunjel verde 
sare 


kg 
kg 


Cantitate 


791. ANTRICOT DE VITĂ „TIROLEZ“ 


Cantitate ; Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


1,100 
0,150 
0,200 
0,200 
0,100 
0,150 
0,050 
0,200 
0,0005 
0,050 
2,000 


— antricot 
umpiut 
130 g 
— garni- 
tură 
120 g 
— sos 
50 g 


0,200 
0,100 
0,050 
0,001 
0,030 
1,000 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Antricotul se curăţă de pielițe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi, care se bat: şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Morcovii se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se taie 
cuburi şi se fierb în apă cu sare. Castraveţii 
se curăţă de coajă și seminţe şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Lămiile 
se spală şi li se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Într-un vas se înăbuşă 100 g ceapă cu ulei 
(50 8) cu 100 ml apă, se adaugă orez şi se con- 
tinuă înăbuşirea cu 400 g supă de oase, sare 
şi piper. Vasul se introduce la cuptor 20 minute 
timp în care se fierbe orezul; se răceşte, se a- 
mestecă cu ouă, castraveți muraţi și jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde. Pe bucăţile 
de .antricot unse cu muştar, se aşază din com- 
poziţia de orez, se rulează şi se trec prin făină 
(50 e). Rulourile obţinute se așază într-un vas 
cu ulei (50 g) şi se frig la cuptor, 15—20 mi- 
nute. Separat, se înăbușă cantitatea de ceapă ră- 
masă (100 g) şi morcovi, în 50 g ulei şi 100 g 
supă de oase, la care se adaugă făina (50 g) di- 
zolvată în supa de oase rece (100 8) și treptat, 
cantitatea de supă de oase rămasă şi foi de da- 
fin. Sosul fiert se pasează peste antricoate (ru- 
louri), se adaugă smîntină, sare și se fierb îm- 
preună circa 15 minute. Se adaugă suc de lă- 
miie. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


792. BAME CU CARNE DE VITĂ 


Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,800 
1,500 — carne 
0,100 45 g 
0,200 -— bame 
0,050 100 g 
0,100 — sos 
0,100 130 g 
0,800 
0,050 
0,002 
0,050 
1,000 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se por- 
ţionează în 10 bucăţi. Bamele se curăţă, se 
spală şi se opăresc în apă cu oţet. Roşiile se 
curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc, se taie 
felii. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Lămiia se spală, se taie rondele. Sarea 
de lămiîie se dizolvă în puţină apă. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se înăbuşă împreună cu 
ceapa în ulei cu puţină, supă de oase (150 p), 
circa 30 minute. Se adaugă făină dizolvată în 50 
ml apă rece, pastă de tomate, cantitatea de supă 
rămasă și se continuă fierberea. Cind carnea 


375 


este jumătate fiartă, se adaugă bamele, felii de 
roşii, sare, şi se continuă fierberea 30 minute. 
Spre sfirşit, se adaugă vin şi sare de lămiie şi 
se mai fierb 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
felii de lămiie. Se serveşte cald. 


793. BIFTEC CU OUĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
* catiata Îmi etica TE, Seat 
— mușchi de vită, 
fasonat kg 1,050 
— carne 
j k 0,100 — oua 
— ulei g 40 g 
— sare kg 0,030 


a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mușşchiul se spală, se zvintă, se porţionează 
în 10 bucăţi, se bat puţin şi se sărează. Ouăle 
se spală, se dezinfectează și se trec sub jet de 
apă rece. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de mușchi se frig pe grătar sau în- 
tr-o tigaie cu ulei (50 g). Separat, se pregătesc 
ouă ochiuri cu ulei (50 g). Pe fiecare bucată de 
mușchi, se așază cîte un ochi. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, ciuperci ş.a. şi salate, 


794. BLANCHET DE VITĂ 


a 
Cantitate Sonae] Bi 

rii pri U/M | brută pt. o porţie de 

iai i 10 porţii produs finit 


-- carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,100 70 g 
. k 1 600 == legume 
— cartofi g ; 200 g 
— morcovi kg 0,500 — sos 
— ţelină rădăcină kg 0,200 60 g 
— ceapă kg 0,150 
— mazăre 
proaspătă kg 1,000 
sau conservă kg 0,600 
— făină kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— untură kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— lămii kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,030 


ÎN E N RN a a a ii 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi și se fierb în apă cu 
sare. Morcovii, ţelina şi ceapa se curăţă şi se 
spală. Mazărea proaspătă se curăţă, se spală şi 
se fierbe în apă cu sare, dacă se foloseşte ma- 
zăre conservă, se scurge de lichid și sa trece 
prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Lămiia se spală 
şi i se extrage sucul. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec sub jet de apă rece, se separă 
albuşurile de gălbenușuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă cu sare, se îndepăr- 
tează spuma, se adaugă morcovi, ţelină, ceapă 
și piper boabe. Carnea fiartă şi legumele se 
scot din supă; carnea se taie în 20 bucăţi (cîte 
două la o porție), iar morcovii şi ţelina se 
taie cuburi. Supa se strecoară şi se foloseşte la 
prepararea sosului cu făină, gălbenuşuri de ou, 
untură, foi de dafin, sare și suc de lămiie. În 
sosul fiert -se adaugă bucăţile de carne şi se 
fierb împreună, 10—15 minute. Cartofii fierţi 
se amestecă cu legumele tăiate şi cu mazăre şi 
se adaugă unt topit deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, montat astfel : bucăţi de carne cu os şi gar- 
nitură de legume. Se servește cald, cu pătrun- 
jel verde deasupra. 


195... BOEUF BREZE CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os — carne . 
(pulpă și spată) kg 1,100 70 g 
— ulei kg 0,100 — sosşi 
ati ciuperci 
— Tnorcovi PE kg 0,100 150 g 
— păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,100 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 


— slănină crudă kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 


— Vin roşu l 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— zahăr kg 0,020 
— usturoi kg 0,025 


— supă de oase”) kg 1,500 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Slănina se taie felii subţiri. Carnea se curăţă, 
se spală şi se zvîntă. Morcovii, ţelina, pătrun- 
jelul rădăcină şi păstîrnacul se spală și se taie 
felii. Ceapa se curăţă. se spală şi se taie felii. 
Ciupercile proaspete se curăță, se spală şi se 
taie lame ; dacă se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, se 
taie lame. Usturoiul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în supă de 
oase (100 g). 


Tehnica preparării 

Carnea se împănează cu slănină, se înăbușă 
în ulei și supă de oase (100 g), se adaugă ceapă, 
telină, morcovi, păstîrnac, pătrunjel rădăcină, 
usturoi, pastă de tomate, piper, sare şi treptat, 
cantitatea rămasă de supă de oase. Se fierbe 
înăbușit, circa 2 1 2 ore. Carnea fiartă se por- 
ționează în 20 bucăţi (cîte 2 bucăţi la o porţie). 
Sosul în care s-a fiert carnea se pasează şi se 
fierbe împreună cu ciupercile, vin și zahăr, 
circa 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos din ciuperci. Se serveşte cald. Se 
poate servi cu garnituri din legume sau găluşte 
de cartofi. 


196. BUDINCĂ DIN CREIER CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime juna brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— creier de vită kg 0,600 

Ut kg 0.100 — budincă 

— făină kg 0,250 175 g 

— sos 

— lapte l 1,000 25 g 
— ouă kg 0,250 
— smintină kg 0,250 
— lămii kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


e e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Creierul se curăţă de pieliţe într-un vas cu 
apă rece, se spală. se ţine în apă rece 20 mi- 
nute pentru eliminarea sîngelui, se opăreşte şi 
se taie bucăţi mici. Laptele se fierbe. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece și se separă albușurile de gălbenușuri. Lă- 
miile se spală și li se extrage sucul. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Din făină, unt (75 g), lapte şi sare se pre- 
pară un sos, care se fierbe 10—15 minute, So- 
sul obţinut se răceşte şi se amestecă cu creier, 
gălbenuşuri, albușuri bătute spumă și piper. 
Compoziţia rezultată se aşază într-un vas uns 
cu unt (25 g) şi se introduce la cuptor, la tem- 
peratură moderată, circa 30 minute. Budinca 
preparată se răcește puţin şi se porționează. Se- 
parat, într-un vas se amestecă smîntînă cu suc 
de lămiîie și sare. 


Prezentarea şi servirea : 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă deasupra. 
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Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 


ulei 

cartofi 

sos picant *) 
pătrunjel verde 
supă de oase *) 


sare 


U/M 


kg 


197. CARNE DE VITĂ CU SOS PICANT 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


0,800 
0,050 
2,000 
1,200 
0,050 
0,500 
0,050 


*) se preiau rețetele respective. 


Gramaj pt. 
o porție de 


i produs finit 


PROCES TEHNOLOGIE 


Operații pregătitoare 
Carnea de vită se curăţă de pieliţe, se spală, 
se porționează în 10 bucăţi. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt, 


Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se înăbuşă în ulei cu 100 
g supă, se adaugă treptat cantitatea de supă 
rămasă (circa 400 g) și sos picant. Se fierb îm- 
preună circa 90 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deașupra. Se serveşte cald. 


198. CARTOFI CU MUȘCHI DE VITĂ PAPRICAT 


Materii prune 


mușchi de vită 
ceapă 


cartofi 


ulei 


boia de ardei 
dulce 


ardei gras 

roşii proaspete 
pătrunjel verde 
supă de oase *) 
piper măcinat 


sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,05C 
0,500 
2,000 
0,150 


0,002 
0,200 
0,400 
0,050 
1,200 
0,002 
0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 
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E Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Muşchiul de vită se spală şi se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Ardeii se curăţă şi se taie felii. Roşiile se spală 
şi se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Muşchiul de vită se aşază într-o tavă şi se 
frige la cuptor în ulei (50 g) cu supă de oase 
(100 g); după frigere, se porţionează (cîte două 
bucăţi la o porţie) şi se păstrează la cald. 
Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu supă de 
oase (100 g), se adaugă piper, cartofi, ardei gras 
și se continuă înăbuşirea, circa 15 minute. Se 
adaugă boia, sare şi treptat, cantitatea rămasă 
de supă de oase. Spre sfîrşitul fierberii, se a- 
daugă roşii, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Tie. Se servește cald, cu pătrunjel verde dea- 
supra. 


Hi 


799. CASTRAVEȚI CU CARNE DE VITĂ 


Ea Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime. U;/M | brută pt. o porţie de 
i = 10 porții produs finit 
carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— carn 
ulei kg 0,100 arii i 
castraveți şa se a 
muraţi kg 2,500 veţi 
a E 150 g 
ceapă kg 0,400 — Sos 
făină kg 0,050 100 g 
pastă de tomate kg 0,100 
boia de ardei 
dulce kg 0,002 
roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
cimbru kg 0,002 
mărar verde kg 0,100 
sare kg 0,030 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 


ulei 


ciuperci 
proaspete 


sau conservă 
sos brun *) 
vin alb 


pătrunjel verde kg 


piper măcinat 
lămîie 


- roşii proaspete . 
: supă de'oase *) 


Bare 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăţi. Castraveţii muraţi se spa- 
lă, se curăţă de coajă și de semințe, se taie în 
bucăți lungi de 5—6 cm cu grosimea de 2 cm, 
se spală din nou și se fierb în apă. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. Mărarul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Roşiile proaspete 
se spală, se opăresc, se decojesc, se taie sferturi. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă în 
ulei cu 100 ml apă, circa 30 minute şi se scot în 
alt vas. În jiul rămas se înăbușă ceapă, se a- 
daugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, pasta 
de tomate, boia, sare, apa fiartă necesară fier- 
berii (circa 1,5 1) și se fierbe circa 30 minute. 
Sosul format se strecoară peste carne şi se con- 
tinuă fierberea circa 90 minute. Se introduc 
castraveţii, se mai fierbe circa 15 minute, se 
condimentează cu cimbru, se adaugă roșii şi se 
introduce la cuptor încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


800. CIUPERCI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
|_10 porţii produs finit 
kg 0,800 
— carne 
kg 0,100 45 g 
— ciuperci 
kg 1,000 şi sos 
kg 0,500 150 g 
kg 1,000 
l 0,100 
0,050 
kg 0,002 
kg 0,100 
kg 0,400 
kg 0,400 
kg 0,020 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se por- 
ționează în 10 bucăţi. Ciupercile proaspete se 
curăţă, se spală în mai multe ape și se taie 
lame. Dacă se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece și 
se taie. lame. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Lămiia se spală şi se 
taie felii subţiri. Roşiile se spală, se opăresc, se 
decojesc, se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în 50 g ulei cu 50 g supă 
de oase şi se fierbe circa 1 oră, adăugînd trep- 
tat 300 g supă de oase. Separat, ciupercile se 
înăbușă în 50 g ulei cu 50 g supă de oase. Cînd 
carnea este fiartă se adaugă sos brun, ciu- 
perci înăbușite, piper, sare şi se fierb împreună 
circa 25 minute. Spre sfîrșitul fierberii se a- 
daugă roșii şi vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu pătrunjel verde deasupra şi decor de lă- 
mîie. Se serveşte cald. 
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801. CONOPIDĂ CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. j AP 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Carnea se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
10 porţii | produs finit poiţionează în 10 bucăţi. Conopida se curăţă de 
frunze şi cotoare, se desface în bucheţele, se 
_— carne de vită spală, se ţine în apă rece cu sare 10 minute, se 
calitatea I kg 0,800 fierbe în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
— carne răță, se spală şi se taie mărunt. Morcovii şi pă- 
— conopidă kg 2.700 45 g trunjelul rădăcină se curăță, se spală şi se taie 
E — cono- felii. Roșiile proaspete se spală, se opărasc, se 
> COapa kg 0,200 pidă decojesc, se taie felii. Pasta de tomate se di- 
_— morcovi kg 0,100 120 g luează cu 50 ml apă. Făina se cerne, 
— sos . 
— pătrunjel rădă- 100 g Tehnica preparării 
cină, kg 0,100 
Carnea se sărează şi se înăbușşă în 50 g ulei 
— roşii proaspete kg 0,400 cu 50 ml apă. Ceapa se înăbușă în 100 g ulei 
z cu 100 ml apă, se adaugă morcovi, pătrunjel 
SAU Canoeivă kg 0,209 rădăcină şi se continuă înăbuşi:ea. Se adaugă 
— pastă de tomate kg 0,050 pastă de tomate, făina dizolvată în 50 ml apă 
| E rece şi cantitatea de apă necesară fierberii (circa 
— ulei kg 0,150 1,5 1). Se fierbe circa 30 minute şi se strecoară 
— făină kg 0,050 peste carne, se continuă fierberea pînă ce car- 
nea este fiartă, se adaugă conopidă, roşii, sare 
— pătrunjel verde kg 0,040 și se mai fierb 10—15 minute. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


802. DOVLECEI CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


E Cantitate | Gramaj pt, Operații pregătitoare 
Materii prime U/M. | brută pt. o porție de 
10 porţii | produs finit Carnea se curăţă de pielițe şi se spală, se 
porționează în 10 bucăţi. Dovleceii se curăţă, se 
E spală, se taie cuburi mari. Roşiile se curăţă, se 
calitatea I kg 0,800 spală, se opăresc, se decojesc, se taie sferturi. 
— carne Pătrunjelul verde şi mărarul verde se curăţă, 
— dovlecei 45 g se spală şi se taie mărunt. 
A — dovlecei 
proaspeți kg 3100 150 g Tehnica preparării 
— ulei kg 990 > 9000 g Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă în 


50 g ulei cu puţină apă (50 ml); se fierb timp 


— roşii proaspete kg 0,500 
de 90 minute, adăugind treptat circa 1 1 apă 


— piper măcinat kg 0,002 fiartă, se adaugă sos brun şi se continuă fier- 
__ pătrunj de k 0,040 berea. Dovleceii se înăbușă separat în 50 g ulei 
ptrcin Je orale cu puţină apă (50 ml), se adaugă la carnea 
— sos brun *) kg 0,700 cu sos, Se adaugă roşii, piper, sare şi se con- 
RE i 0.030 tinuă fierberea circa 30 minute. Se adaugă mă- 
— mărai sg . rar verde, 
— sare kg 0,030 i i 
Prezentarea şi servirea 

| PR Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
») se preia reţeta respectivă, rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 


cald. 


Materii prime | U/M 


— carne de vită 


calitatea 1 kg 
— ulei kg 
— fasole boabe kg 
— ceapă kg 
— usturoi kg 


— pastă de tomate kg 
— pătrunjel verde kg 


— boia de ardei 

dulce kg 
— cimbru kg 
— foi de dafin kg 


— piper măcinat kg 
— roşii proaspete kg 

sau conservă kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M. 


— carne de viță 


calitatea | kg 
— fasole verde 

proaspătă kg 

sau conservă kg 
— ceapă kg 
— făină kg 


— pastă de tomate kg 
— roşii proaspete kg 


sau conservă kg 
— "usturoi kg 
— ulei kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— pătrunjel și 

mărar verde kg 
— sare kg 


303. FASOLE BOABE CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 
0,100 
0,900 
0,150 
0,040 
0,100 
0,050 


0,010 
0,002 
0,005 
0,002 
0,250 
0,125 
0,050 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


„PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pielițe, se spală şi se 
taie în 10 bucăţi. Fasolea boabe se alege de im- 
purităţi, se spală şi se lasă în apă rece 12 pre. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Us- 
turoiul se curăţă, se spală, se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 

Roşiile se spală şi se taie jumătăți. 


Tehnica preparării 

Fasolea boabe se pune la fiert cu apă rece. 
După primele clocote se schimbă apa, înlo- 
cuind-o cu apă clocotită. În ultima apă, în 
care se fierbe fasolea, se adaugă foi de dafin, 
sare „cimbru, jumătate din cantitatea de us- 
turoi, piper și se fierb împreună pînă se re- 
duce lichidul. Carnea se fierbe separat în apă 
cu sare, timp de circa 90 minute. În alt vas se 
înăbuşă ceapa în ulei, 100 ml apă, se adaugă 
pastă de tomate, boia de ardei dulce, restul de 
usturoi, sare şi se fierbe circa 30 minute. Sosul 
obţinut se pasează şi se toarnă peste bucățile 
de carne, la care se mai adaugă fasolea boabe 
fiartă, roşii şi se fierb împreună 10 minute, la 
cuptor. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


804. FASOLE VERDE CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 


1,800 
1,000 
0,200 
0,050 
0,100 
0,400 
0,200 
0,025 
0,100 


0,002 


0,100 
0,030 


Gramaj pt. 
"o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
taie în 10 bucăţi. Ceapa se curăță, se spală și 
se taie mărunt. Roșiile se spală, se opăresc, se 
decojesc și: se taie felii. Usturoiul se curăţă şi 
se taie mărunt. Fasolea verde proaspătă se cu- 
răţă, se spală şi se fierbe în apă cu sare. Dacă 
se foloseşte fasole verde conservă, se scurge de 
lichid, se trece prin jet de apă rece. Pasta de 
tomate se diluează cu apă (100 ml). Mărarul 
şi pătrunjelul verde se curăță, se spală și se 
taie mărunt. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă, 
împreună cu ceapa în uleiul cu apă (100 ml). 
Se adaugă apă fiartă sau apa în care a fiert 
fasolea verde (2 litri). 

Cînd carnea este aproape fiartă se adaugă 
făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă de 
tomate, sare, boia de ardei, usturoi şi fasolea 
verde, continuînd fierberea circa 20 minute. Se 
adaugă roșii, se mai fierb 5 minute și se ada- 
ugă jumătate din cantitatea de mărar şi pă- 
trunjel verde. 


Prezentarea și servirea . 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel și mărar verde deasupra. Se 
servește cald. 
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805. FRIPTURĂ DIN CARNE DE VITĂ CU FICAT 
(CA LA STRASSBOURG) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os ză ia g 
(pulpă şi spată) kg 1,100 — ficat 
— ficat de vită kg 0,500 30 g 
— ceapă kg 0,900 ” iat g 
— făină kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— supăde oase”) kg 1,000 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Ficatul se spală și se taie 
felii subţiri. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează și se înăbușă în ulei (50 g) 
cu supă de oase (100 g), se continuă fierberea 
2—3 ore, adăugind treptat supă de oase (circa 
500 g). Ceapa se înăbușă în ulei (50 g) cu supă 
de oase (100 g), se adaugă ficat și făină dizol- 
vată în 50 ml apă rece și se fierb, înăbuşit 
circa 20 minute ; se adaugă treptat cantitatea 
rămasă de supă de oase, se toarnă peste carnea 
inăbuşită şi se continuă fierberea 15 minute, 
cu piper şi sare. Spre sfîrșit se adaugă vin. 
Carnea se scoate separat, se răceşte puţin şi 
se porţionează (cîte 2 bucăţi pentru o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel : bucăţi de friptură şi ficat 
cu sos. Se serveşte cald. 


806. FRIPTURĂ DIN CARNE DE VITĂ 
CU SOS DE VIN 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os zi cara g 
(pulpă şi spată) kg 1,100 — maca- 
— ulei kg 0,100 roane 
— morcovi kg 0,150 250 g 
— costiță afumată kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 


— telină rădăcină kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,100 


— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— macaroane kg 0,500 
— unt kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— caşcaval kg 0,100 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


„Operații pregătitoare 


Carnea se curăță, se spală. Macaroanele se 
rup, se introduc în apă clocotită cu sare şi se 
fierb ; după fierbere se adaugă apă rece, se 
ţin în apă 15 minute, se trec sub jet de apă 
rece, se adaugă unt topit şi se menţin la cald. 
Morcovii, ţelina rădăcină se curăță, se spală, 
se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii. Usturoiul se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Caşcavalul se curăță de coajă, se rade. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Costiţa afumată se taie fişii. 


Tehnica preparării 

Carnea se împănează cu costiță afumată şi 
o parte din morcovi (50 g). se sărează și se 
înăbușă în ulei, cu 100 ml apă. Se adaugă res- 
tul de morcovi, ţelină, ceapă şi se continuă 
înăbușirea. Se adaugă făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, pastă de tomate, usturoi, cimbru, pi- 
per, sare, apă fiartă necesară (circa 1 |) și se 
continuă fierberea. Spre sfirşit se adaugă vin. 
Carnea se scoate, se răceşte puţin şi se por- 
ționează. Sosul se pasează peste friptura por- 
tionată. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos şi garnitură de macaroane cu caş- 
caval ras deasupra. Se serveşte cald. 


807. FRIPTURĂ PICANTĂ DIN CARNE DE VITĂ 


| Cantitate | 
Materii prime TIM | E get dn | 
ă 1 
— carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) kg 1,100 
— ceapă kg 0,100 
— usturoi kg 0,040 
— morcovi kg 0,150 
— vin alb ] 0,100 
— ulei kg 0,100 
— muştar kg 0,050 


— supăde oase *%) kg 0,300 
— boia de ardei 


dulce kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Ceapa, morcovii şi usturoiul 
se curăţă, se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în ulei cu 100 g supă de 
oase. Se adaugă ceapă, morcovi, cantitatea ră- 
masă de supă, usturoi, piper, boia de ardei 
dulce şi sare şi se introduce la cuptor. Spre 
sfîrşitul frigerii, se adaugă vin şi muștar. So- 
sul format se pasează, iar carnea se porționează 
(cîte 2 bucăţi la o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos. Se poate servi cu 
garnituri diferite. 


808. FRIPTURĂ VINĂTOREASCĂ 
DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Materii prime | U/M 


— muşchi de vită kg 1,050 


— ulei kg 0,100 
— morcovi kg 0,200 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— zahăr kg 0,025 
— muștar kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,0005 
— costiţă afumată kg 0,100 
— macaroane kg 0,500 
— unt kg 0,050 
— caşcaval kg 0,150 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— garni- 
tură . 
150 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se sărează, Costiţa se taie 
fişii de 2—3 cm. Ceapa, morcovii și ţelina se 
curăţă, se spală, se taie felii. Macaroanele se 
rup, se introduc în apă clocotită cu sare, se 
fierb, se retrage vasul de pe foc, se adaugă 
apă rece, se lasă 15 minute şi se trece prin 
jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă de coajă, 
se rade. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se împănează cu costiţă, se înăbușă 
la cuptor în ulei cu 100 ml apă, împreună cu 
ceapă, morcovi, ţelină şi foi de dafin, adăugînd 
treptat circa 1 1 apă fiartă. Cînd este înăbușită 
carnea, se scoate în alt vas, se răcește şi se 
porţionează (cîte 2 bucăţi la porţie). În sosul 
rămas, se adaugă făina dizolvată cu 50 ml apă 
rece, muștar, piper, sare şi se continuă fier- 
berea circa 20 minute. Se pasează sosul peste 
carne, se adaugă zahăr și se continuă fierberea 
10 minute. Spre sfîrșit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


- Preparatul- se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane și caşcaval ras 
şi unt topit deasupra, Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os 


supă de oase * 
ulei 

ouă 

făină 

pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


ceapă 


mazăre verde 
proaspătă 


sau conservă 


sare 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


+) se preia rețeta respectivă. 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


309. GĂLUȘTE CU ANTRICOT DE VITĂ 
ŞI MAZĂRE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Antricotul de vită se curăță de pielițe, se 


Cantina Ceamaă: Bt. spală, se porţionează în 10 bucăţi, se bat puţin 

brută pt. o porţie de şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se 

10 porţii | produs finit taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 

şi se trec prin jet de apă rece. Mazărea verde 

proaspătă se curăţă, se spală și se fierbe în 

1,100 apă cu sare. Dacă se folosește mazărea con- 

— carne servă se scurge lichidul și se trece prin jet de 

1,000 _70 g apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 50 

0,100 — doluțta ml apă. Făina se cerne. 

0.100 dea 5 9 Tehnica preparării 

; 100 g Bucăţile de antricot trecute prin făină (50 g) 

0,400 — mazăre se aşază într-un vas şi se înăbuşă în ulei (50 g) 

0.030 15 g cu supă de oase (100 8). Separat, în alt vas 

, se înăbușă ceapa în ulei (50 g) cu supă de 

oase (100 g), se adaugă boia, pastă de tomate, 

0.002 sare, făină (50 g) dizolvată înf 50 ml apă rece 

? şi treptat cantitatea de supă de oase rămasă. 

0,400 Sosul obținut se fierbe circa 15 minute, se 

strecoară peste bucăţile de antricot şi se; fierb 

împreună circa 30 minute. Găluștele se pre- 

0,250 gătesc astfel: din făină (300 g), ouă, 100 ml 

0.150 apă, sare, se prepară o compoziţie de consis- 

: tenţă moale, din care se formează cu linguriţa 

0,030 găluşte mici care se fierb în apă clocotită cu 


sare. După fierbere, găluștele se strecoară şi 

se spală cu apă rece, se adaugă la antricot 

împreună cu mazăre şi se fierb 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


810. GĂLUŞTE CU ANTRICOT DE VITĂ 
ȘI SOS PAPRICAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


antricot de vită 
fără os 

supă de oase * 
ceapă 

boia de ardei 
dulce 

ulei 

smîntînă 

ardei gras 
proaspăt 

roşii proaspete 
sau conservă 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 
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kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


tri i Si pietina a Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Antricotul se curăță de pielițe, se spală şi 
se porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se 
sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
1,100 mărunt. Ardeii se curăţă, se spală şi se taie 
1.000 — carne felii. Roșiile proaspete se spală şi se taie sfer- 
0.500 70 g turi. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
: — găluște trec sub jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
100 g se curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina 
0,005 — sos se cerne. 
ti 100 g Tehnica preparării 
0,120 Ceapa şi ardeii se înăbușă cu 100 g ulei cu 
100 g supă de oase. Separat bucăţile de antri- 
0,150 cot se înăbușă în 50 g ulei cu 100 g supă de 
0,400 oase, se adaugă treptat supa de oase rămasă 
0,200 şi se fierb 60 minute. La bucăţile de antricot 
0,050 se adaugă legumele înăbușite, boia, piper, sare, 
0 002 roșii, smîntînă, găluştele fierte şi se continuă 
0.030 fierberea încă 5—10 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


Materii prime 


cartofi 

ceapă 

fasole verde 
proaspătă 
morcovi 
mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


dovlecei 
proaspeţi 


varză albă 
vinete 

roşii proaspete 
pastă de tomate 
păstiîrnac, 
pătrunjel 
rădăcină 

carne de viiă 
calitatea I 
ulei 

pătrunjel verde 
ardei gras 

vin alb 
usturoi 

sare 


Materii prime | U/M 


cap de piept 
“cu os de vită 
ceapă 

ulei 

morcovi 
țelină rădăcină 
cartofi 

ardei gras 
proaspăt 
varză albă 
proaspătă 
vinete 
proaspete 
dovlecei 
proaspeţi 

-. conopidă 
ptoaspătă 


811. GHIVECI CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


| AȘ era Gramaj da | 
| rută [ 
| ui 1 sotii is Muia Operații pregătitoare 
Legumele se curăță și se spală. Ceapa şi 
kg 0,700 pătrunjelul verde se taie mărunt. Morcovii, 
kg 0,250 cartofii, păstîrnacul, păirunjelul rădăcină, qo- 
— carne vleceii şi vinetele, se taie cubuii, iar varza şi 
„A5 E: ardeiul gras careuri. Roşiile se spală, se opă- 
kg 0,700 — ghiveci resc, se decojesc şi se taie sferturi. Pasta de 
kg 0,400 255 g tomate se diluează cu 50 ml apă. Carnea se 
curăță de pieliţe, se spală, se porţionează în 
10 bucăţi. Usturoiul se curăţă şi se taie în felii 
kg 1,000 subţiri. Mazărea verde şi fasolea verde proas- 
kg 0,600 pete se curăță, se spală, se fierb în apă cu 
sare. Cind se foloseşte mazăre conservă se 
i 0,400 EUIEE de lichid şi se trece prin jet de apă 
kg 0,700 Tehnica preparării 
kg 0,400 Carnea se înăbuşă împreună cu ceapa în 50 g 
kg 0,250 ulei cu apă (100 ml), se adaugă pastă de to- 
kg 0,050 mate şi treptat circa 1 1 apă fiartă şi se con- 


tinuă fierberea, Separat în 150 g ulei cu 150 
ml apă se înăbuşă legumele în ordinea fier- 
berii (morcovi,  păstîrnac, pătrunjel rădăcină, 
kg 0,250 varză, ardei gras, vinete, cartofi, fasole verde, 
mazăre, dovlecei), adăugînd treptat cantitatea 
de apă necesară. Cînd legumele sînt fierte se 


kg 0,800 adaugă sare şi usturoi. Legumele înăbușite se 
kg 0,200 aşază peste camea fiartă. Deasupra se adaugă 
fie 0.050 roșiile tăiate sferturi, jumătate din cantitatea 
S să de pătrunjel verde, se acoperă cu apă și se în- 
kg 0,900 troduc la cuptor. Cînd este aproape gata se 
l 0,100 adaugă vin. 

kg 0,050 Prezentarea şi servirea 

kg 0,050 Preparatul se prezintă pe platou, legumieră 


sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
servește cald. 


812. GHIVECI DIN LEGUME PROASPETE 
CU CARNE DE VITĂ (CAP DE PIEPT) 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
kg 1,000 porţionează în 10 bucăţi. Legumele se curăță 
kg 0,250 — carne şi se spală. Ceapa şi usturoiul se taie mărunt. 
kg 0.200 cu 05 Țelina, morcovii, cartofii, vinetele, dovleceii se 
kg 0,300 „60 g taie cuburi. Varza, ardeii se taie careuri. Ro- 
kg 0,100 — ghiveci şiile se taie sferturi. Bamele se opăresc cu apă 
kg 0,500 250 g fiartă cu oţet. Conopida se desparte în buche- 
țele, se spală și se ţine în apă rece cu sare. 
kg 0,200 Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
kg 0,900 mărunt. 
lg 0,400 Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează și se înăbușă 
kg 0,300 împreună cu ceapa în 50 g ulei cu 100 ml apă, 
ia Saad se: adaugă pasta de tomate şi treptat circa 1] 

S : apă fiartă şi se continuă fierberea. Separat în 
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Cantitate | Gramaj pt. 150 g ulei. cu 150 ml apă se înăbuşă legumele în 
Materii prime luna | brută pt. | o porţie de ordinea timpului de fierbere: morcovi, ţelină, 
10 porţii | produs finit varză, ardei gras, mazăre, fasole verde, vinete, 
cartoii, conopidă, bame, dovlecei, roșii. După 
— bame kg 0,200 ce s-au înăbuşit, se adaugă usturoi, sare și pi- 
— fasole verde per. Legumele înăbuşite se așază peste carnea 
proaspătă kg 0,200 fiartă, deasupra se așază roșii, se completează 
— mazăre verde cu apă fiartă pînă ce se acoperă legumele şi 
proaspătă kg 0,650 se introduce vasul la cuptor. Cînd sînt aproape 
— roșii proaspete kg 0,500 gata fierte toate componentele, se adaugă vin 
— pastă de tomate kg 0,100 și jumătate din cantitatea de pătrunjel verde 
— vin alb l 0,100 și se continuă fierberea circa 10 minute. 
— oţet 9% l 0,025 
zi Di ups verde oa Prezentarea şi servirea 
— piper măcinat kg 0,002 Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
— sare kg 0,030 în legumieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se 


serveşte cald. 


813. GHIVECI NAȚIONAL 


id Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. [9) porție de 
! 10 porţii produs finit Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală, 
se taie cuburi. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt, Morcovul și pătrunjelul rădăcină 


— cap de piept 
cu os de vită kg 1,000 


— cartofi kg 0,500 arata se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Ţelina: se 
— ceapă kg 0,200 60 g curăţă, se spală și se taie cuburi. Ardeiul gras 
ha — ghiveci se curăță, se spală şi se taie careuri. Mazărea 
— morcovi kg 0,400 250 g şi fasolea: verde conservă se scurg de lichid 
— elină rădăcină kg 0,200 și se trec prin jet de apă rece. Varza i curăță 
na 4 e frunzele depreciate și cotor, se spală şi se 
i BADA.EE oase) e Uc00 taie careuri. Carnea se curăță de pielițe, se 
— ardei gras spală, se porționează în 10 bucăţi, Pasta de 
proaspăt kg 0,300 tomate se diluează cu 100 ml apă. Usturoiul 
— varză albă kg 0,500 se curăță, se spală şi sei taie mărunt. Pătrun- 
A sai jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— pastă de tomate kg 0,100 Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se de- 
— ghiveci cojesc şi se taie sferturi. 
conservă kg 0,400 
—— mazăre Tehnica preparării 
COLISEL va kg 0,300 Bucăţile de carne se sărează și se înăbușă în 
— fasole verde 50 g ulei cu 100 ml apă, împreună cu ceapa, se 
conservă kg 0,300 adaugă boia de ardei şi pasta de tomate şi 
"osii treptat, supa de oase şi se continuă înăbușirea. 
ip ing Ele În alt vas, în 150 g ulei cu 150 ml apă, se înă- 
sau conservă kg „290 bușă legumele în ordinea timpului de fierbere : 
— ulei kg 0,200 morcovii, țelina, pătrunjelul rădăcină, varza, ar- 
; dei gras, cartofii, se adaugă circa 300 ml apă 
— vin alb l 0,100 şi se continuă înăbușirea la cuptor, circa 30 
— pătrunjel verde kg 0,050 minute. Bucăţile de carne fierte se aşază într-o 
22 istivăj kg 0,050 tavă, se, adaugă legumele înăbușite și legumele 
conservă (fasole verde, mazăre, ghiveci, roșii), 
— boia de ardei usturoi, piper, sare şi jumătate din cantitatea 
dulce kg 0,004 de pătrunjel verde. Se acoperă cu apă fiartă 
— pătrunjel şi se introduce tava la cuptor circa 15 minute. 
rădăcină kg 0,200 Cînd este aproape gata, se adaugă vin. 
— Piper măcinat kg 0,002 Prezentarea şi servirea 
oi kg 9,030 Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
legumieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
*) se preia reţeta respectivă. veşte cald. 
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814. GULAŞ MUREȘEAN 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 portii produs finit 


Carnea de vită se curăţă de pieliţe, se spală, 
REID ci se taie bucăţi mici (4—5 bucăţi la o porţie). 
Morcovii, ţelina rădăcină, ardeiul gras, ceapa, 


calitatea I kg 0,800 : Sepia & ata 
d — carne usturoiul se curăţă, se spală. Morcovii şi țe- 
— ceapă kg 0,300 45 g lina se rad prin răzătoare fină. Ardeiul gras şi 
— ulej kg 0,100 — garnitu- ceapa se taie mărunt. Usturoiul şi ardeiul iute 
APE: y ră și sos se taie mărunt, Cartofii se spală, se curăţă, se 
zi IAOECON kg 0,100 200 g spală şi se taie cuburi. Ciupercile conservă se 
— telină rădăcină kg 0,100 scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece şi se 
oa ei Sacel a taie lame. Făina se ceme. Ouăle se spală, se 
ardei gras kg 0,100 dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Pă- 
— cartofi kg 1,500 trunjelul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
— chimen kg 0,005 runt. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
— boia de ardei i ai 
dulce lg 0,005 Tehnica preparării - 
— usturoi kg 0,025 Ceapa, morcovii, ţelina şi ardeiul gias se înă- 
— 0uă kg 0,100 buşă în ulei cu puțină supă de oase (100 g), se 
__ făină A 0.200 adaugă boia de ardei dulce și pasta de tomate, 
2 i carne și supă de oase (300 g). Se adaugă sare 
— ciuperci şi chimen şi se continuă fierberea circa 2 ore, 
conservă kg 0,200 apoi SI adăuga cantor şi se sc ate cu 
OENAI SRP = supă de oase. Separat se frămîntă din ouă, 
— pătrunjel verde kg 0,050 făină, sare şi 50 ml apă o cocă de tăiţei. Cînd în- 
— pastă de tomate ku 0,050 cepe să fiarbă sosul, se adaugă cușcușul for- 
— ardei iute kg 0.005 mat prin rupere cu mîna din coca de ţăiţei. Se 
Ă _ adaugă ciuperci, usturoi, piper, jumătate din 
— supă de oase *) kg 0,500 cantitatea de pătrunjel verde tăiat mărunt și 
— piper măcinat kg 0,002 ardei iute. 


— sar i . 
dia kg 0,030 Prezentarea şi servirea 


E. d Preparatul se prezintă în bol sau farfurie a- 
*) se preia reţeta respectivă. dincă, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
vește fierbinte. 


815. GULAȘ UNGURESC 


ici ă is Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. (3) porție de 
10 porții produs finit Operații pregătitoare 
Ta Ep au a ai Carnea se curăţă de pielițe, se spală, se taie 
e cîte 3—4 bucăţi la o poiţie. Ceapa se curăţă, se 
calitatea I kg 0,800 lea spală, se taie măunt. Ardeiul gras se curăţă, 
— ceapă kg 0,600 45 g se spală şi se taie fișii subţiri. Morcovii şi ţe- 
— ardei gras = cartofi lina se curăță, se spală și se rad prin răzătoare 
proaspăt kg 0,400 i sos fină. Cartofii se spală, se curăță de coajă, se 
Ri cit GuIA kg 0 100 200 g spală şi se taie cuburi mici. Ouăle se spală, se 
telină rădăcină  k 0.100 dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Us- 
— țe ină rădăcină g , turoiul se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
— pastă de'tomate kg 0,100 Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
— cartofi kg 1,500 mărunt. Făina se cerne. Ardeiul iute se spală 
— ulei kg 0,100 și se taie mărunt, Pasta de tomate se diluează 
— făină lg 0,150 Gu 10N URI Apă 
— ouă kg 0,050 Tehnica preparării 
— cimbru lg 0,002 


i . i î Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 100 g supă 
= pătrunjel verde kg 0,050 de oase, împreună cu morcovii și țelina. Se a- 
— usturoi kg 0,025 daugă pastă de tomate, bucăţile de carne, supă 
de oase (circa 400 g) şi se lasă să fiarbă circa 
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Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | bruiă pt. o porţie de 
10 portii produs Linit 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— chimen kg 0,003 
— ardei iute kg 0,005 


— supă de oase*) kg 0,500 
— Piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,050 


*) se preia reţeta respectivă, 


60 minute. Din ouă, făină, sare şi puţină apă 
(50 ml) se prepară o cocă de consistenţăi tare, 
din care se taie bucăți mici (cît o alună), care 
se fierb în apă cu sare, formîndu-se găluşte. 
În sosul cu carne se adaugă boia de ardei dulce, 
ardei iute, sare, piper, usturoi, cimbru, chimen 
și se continuă fierberea circa 60 minute. Se a- 
daugă găluştele şi se mai fierb 5 minute. Se- 
Parat, se fierb cartofii în apă cu sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie,cu fîşii de ardei gras şi cartofi natur, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


816. GULAŞ VIENEZ 


LC a —_—— 
Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

10_ porții produs finit 


— carne de vită 


calitatea I kg 0,800 
— ceapă kg 0,500 7 carne d 
— ulei kg 0,100 — cartoți 
— cartoii kg 2,000 120 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 — sos 
— chimen kg 0,003 100 g 


— Piper măcinat kg 0,002 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 


dulce. kg 0,005 
— supă de oase”) kg 0,500 
— sare kg 0,050 


X) se preia reţeţa respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
taie în bucăţi (3—4 la o porţie). Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăță de coajă, se spală şi se taie 
în felii lungi. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu 100 g 
de supă, se scot separat şi în jiul rămas se 
înăbușă ceapa. Se adaugă boia de ardei, chi- 
men, carne și se acoperă cu supă de oase. Se 
fierb circa 1 oră. Se adaugă sare, piper, pastă 
de tomate şi se continuă fierberea circa 30 mi- 
nute. Cartofii se fierb separat în apă cu sare 
şi se adaugă în sos, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


317. GUTUI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită | 
calitatea 1 kg 0,800 
— ulei kg 04150 sg 
— făină kg 0,100 — gutui 
şi sos 
— pastă detomate kg 0,100 250 g 
— gutui kg 2,000 
— zahăr kg 0,150 
— scorţişoară kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală şi: se 
porționează în 10 bucăţi. Gutuile se spală, se 
curăţă casa seminală, se taie felii mari. Pasta 
de tomate se diluează în 100 ml apă. Făina se 
cerne. Scorţișoara se macină. 


Tehnica preparăriă 


Carnea se sărează, se înăbușă în 50 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 100 ml 
apă rece, pastă de tomate, sare şi cantitatea 
de apă necesară fierberii (circa 1,5 1), Se con- 
tinuă fierberea, pînă ce carnea este fiartă. Fe- 
liile de gutui se înăbușă în 100 g ulei, se a- 
daugă la carne şi se fierb împreună. Zahărul 
se caramelizează, fără să se ardă, se adaugă 
puțină apă, scorţişoară, se fierbe circa 5 minute 
şi se toarnă peste gutui și carne, cînd sînt a- 
proape fierte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


Materii prime 


— antricot de vită 


— supă de oase *) 

— ceapă 

— ulei 

— făină 

— pastă de tomate 

— ardei gras 
proaspăt 

— cartofi 

— chimen 

— boia de ardei 
dulce 

— ouă 

— vin alb 

— piper măcinat 

— foi de dafin 

— pătrunjel verde 

— sare 


*) se preia rețeta respectivă, 


Materii prime | U/M 


— antricot de vită 
— supă de oase *) 
— ceapă 
— ulei 
— morcovi 
— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 
— făină 
— cartofi 
— vin alb 
— smîntînă 
— unt 
— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 


one | 


kg 
kg 


918. LEGUME CU ANTRICOT DE VITĂ 
„CAZINO“ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
1,000 
0,600 
0,100 
0,040 
0,050 


0,400 
2,000 
0,005 


0,005 
0,200 
0,100 
0,001 
0,0005 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— garni- 
tură 


210 g. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
Porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runi. Ardeii se curăţă, se spală și se taie fişii, 
Cartotii se spală, se curăță de coajă, se spală 
din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
sub jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistență tare, se curăță de coajă şi se taie felii. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de antricot se trec prin făină şi se 
înăbușă cu ulei şi supă de oase (100 g), se a- 
daugă ceapă şi ardei, se continuă înăbuşirea. 
Se adaugă treptat, restul de supă de oase şi se 
fierb circa 60 minute. Se adaugă pastă de to- 
mate, chimen, boia, foi de dafin, piper, sare, se 
continuă fierberea. Spre sfîrșit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu sos şi felii de ou, garnitură de cartofi na- 
tur cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


819. LEGUME CU ANTRICOT DE VITĂ 
ȘI SMINTINĂ 


Cantitate 


brută pt. 


10 porţii 


1,100 
1,000 


0,550 
0,309 
0,050 
1,500 
0,050 
0,200 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii 
subțiri. Morcovii se curăţă, se spală, se taie 
cuburi. Fasolea verde proaspătă se curăţă, se 
spală, se fierbe. în apă cu sare şi se taie mai 
mare. Cînd se foloseşte fasole conservă se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece 
și se taie mai mare. Cartofii se spală, se cu- 
răţă de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Făina se cerne. Pâătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot împreună cu ceapa se 
înăbuşă în ulei şi supă de oase (100 g). Se a- 
daugă treptat supa de oase (circa 800 g) şi se 
fierb înăbuşit, circa 60 minute. Carnea se 
scoate separat. Peste ceapă se adaugă făină di- 
zolvată în supă de oase (100 g), sare şi piper, 
Sosul obţinut se pasează peste bucăţile dei an- 
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tricot, se adaugă cantitatea de apă necesară şi 
se fierb încă 15 minute. Spre sfişitul fierberii, 
se adaugă vin, Morcovii se sotează cu unt, apoi 
se adaugă fasolea verde, se mai înăbuşă îm- 
preună 10 minute şi se păstreuză la cald (bain- 
marie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatui se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din cartofi natur, morcovi şi 
fasole verde, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


820. LEGUME CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 0,800 
— ulei kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,200 45 g 
— morcovi kg 0,500 -— legume 
— cartofi kg 0,800 200 g 
— fasole verde — sos 
conservă kg 0,300 70 g 
— mazăre 
“conservă kg 0,250 
— dovlecei kg 0,300 
— ardei gras kg 0,250 


— telină rădăcină kg 0,250 
— pătrunjel rădă- 

cină kg 0,150 
— roşii proaspete kg 0,800 
— pastă de tomate kg 0,075 
— piper măcinat kg 0,002 
— vin alb i 0,100 
— pătrunjel'verde kg 0,050 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pieliţe, se spală şi se taie 


în 10 bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 


mărunt. Cartofii, dovleceii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi. Pătrunjelul rădăcină, 
morcovii, țelina se curăță, se spală, se taie cu- 
buri mici. Ardeiul gras se curăţă, se spală, se 
taie fișii subţiri. Pătrunjelul şi mărarul verde 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. Roșiile se 
spală, se curăţă, se taie sferturi. Mazărea și fa- 
solea verde conservă se scurg de lichid și se 
trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 

Carnea se înăbuşă în ulei cu puţină apă (150 
ml) împreună cu ceapa. Cînd sînt înăbuşite pe 
jumătate se adaugă morcovi, ţelină, pătrunjel 
rădăcină, ardei gras, cartofi, dovlecei, cantita- 
tea de apă necesară şi se continuă înăbușirea. 
Se adaugă pastă de tomate, mazăre, fasole vei- 
de, piper, sare. Se așază roșii deasupra şi se in- 
troduc la cuptor timp de 30 minute. Spre sfîrşit, 
se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
legumieră, cu pătrunjel şi mărar verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


821. LEGUME CU VRĂBIOARĂ DE VITĂ 
„CLUB“ 


| Cantitate | Gramaj pt, 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
15 portii produs finit 
— vrăbioara 
de vită fără os kg 1,100 
— ulei kg 0,150 — carne 
— pastă de tomate kg 0,100 70 g 
— ceapă kg 0,400 — garni- 
— boia de ardei tură 
dulce kg 0,005 135 g 
— ouă kg 0,100 — sos 
— mazăre 90 g 
conservă kg 0,300 
— fasole conservă kg 0,300 
— morcovi kg 0,400 
— cartofi kg 0,800 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— roşii conservă kg 0,200 
— supă deoase*) kg 1,000 


— făină kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respecţivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea dle vită se spală, se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Cartofii 
și morcovii se spală, se curăță, se spală şi se 
taie cuburi. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece, se fierb 
pînă ajung de consistenţă tare, se taie felii. 
Făina șe cerne. Mazărea şi fasolea verde con- 
servă se scurg de lichid, se trec prin jet de apă 
rece. Pasta de tomute se diluează cu 100 g supă 
de oase. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei (100 g) cu puţină 
supă de oase (100 g), se adaugă circa 500 g supă 
de oase, se fierbe circa 60 minute si se scoate 
separat. Ceapa se înăbuşă în grăsimea rămasă 
cu puţină supă (100 g), se adaugă pastă de to- 


mate, făina dizolvată în 50 ml apă rece, roșii, 
supă (300 g), boia de a:dei, sare și se fierb 30 
minute. Sosul obţinut se paseuză peste carne şi 
se fierb împreună circa 30 minute. Spre sfîrşi- 
tul fierberii, se adaugă vin. Vrăbioara se porţio- 
nează în 10 bucăţi şi se menţine la cald, în sos. 
Separat se fierb morcovii şi cartofii, apoi se 


înăbuşă în 50 g ulei cu puţină apă (100 ml) îm- 
preună cu mazăre şi fasole. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume și pătrunjel verde 
deasupra, cu decor din felii de ou şi sos. Se ser- 
veşște cald. 


822. LIMBĂ CU MĂRAR 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 

fără șlung kg 1,000 Na mă 
— sos Wrun *) kg 1,500 ” iar i 
— ceapă kg 0,150 — sos şi 
— "morcovi k 0,150 mărar 

ia ; desi Î 150 g 

— elină rădăcină kg 0,100 
— Vin roşu l 0,100 
— mărar verde kg 0,200 
— lămilie kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte, 
se spală din nou cu apă rece. Ceapa, morcovii 
şi țelina se curăţă, se spală şi se crestează. Mă- 
rarul se curăță, se spală ; 150 g; se opăreşte și 
se taie mai mare, iar restul de 50 g se taie mă- 
runt. Lămiia se spală și se taie felii. 


Tehnica preparării, 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă legu- 
mele (morcovi, ţelină şi ceapă) și se fierb îm- 
preună. Limba fiartă se scoate într-un vas cu 
apă rece, se curăţă de pieliță şi se taie bucăţi 
(cîte 2 la o porţie). Bucăţile de limbă se fierb 
în sosul brun, 10—15 minute, se adaugă mărar 
(150 g )și spre sfîrşit vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra și decor de lămiie. 
Se serveşte cald, 


823. LIMBĂ CU PIREU DE CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 
fără șlung kg 1,000 
N — limbă 
— ceapă kg 0,100 60 g 
— morcovi kg 0,100 — sos 
— cartofi kg 1,500 „90 g 
— pireu 
— lapte l 0,300 100 g 
— ulei kg 0,050 
— smîntînă kg 0,150 
— unt kg 0,050 
— făină kg 0,070 
— sardele kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— lămiie kg 0,200 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Limba de vită se curăţă, se spală, se opărește 
şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii, ţelina se curăţă, se spală şi se crestează. 
Făina se cerne. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se fierb în apă cu sare, se scurg de lichid 
şi se zdrobesc. Lămiile se spală ; din 100 g se 
extrage sucul, iar 100 g se taie felii. 


Tehnica preparării 

Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare. Se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi şi țelină şi se fierb. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
pieliţă și se taie felii (cîte 2 bucăţi pentru o 
porție). Separat se prepară sosul de sardele din 
ulei încălzit, făină, supa în care a fiert limba 
(500 g), smîntînă, sardele şi sare şi se fierb 
15—20 minute. Sosul obținut se pasează peste 
bucăţile de limbă, se fierb împreună 5 minute, 
se adaugă suc de lămiie şi vin. Se prepară pi- 
reul din cartofi, unt şi lapte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau; farfu- 
rie, cu pireu de cartofi şi decor din felii de lă- 
mîie. Se serveşte cald. 


391 


324. LIMBĂ BREZE CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii | produs finit 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 = limbă 
— ceapă kg 0,100 60 g 
— pastăde tomate kg 0,100 = FlMeIci 
— telină rădăcină kg 0,100 ES 
— ciuperci 100 g 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— morcovi kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— ulei kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,0005 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 
— făină kg 0,050 
— cimbru kg 0,0005 
„— roşii conservă kg 0,200 
—— sare lg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii și țelina se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Usturoiul se curăţă şi se taic mărunt. Ciuper- 
cile proaspete se curăţă, se spală şi se taie lame. 
Ciupercile conservă se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie lame. Pătrunje- 
lul verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Limba de vită, ceapa, morcovii și -țelina se 
înăbușă în ulei cu apă (100 ml). Se adaugă 
pastă de tomate, făină dizolvată în 50 ml apă 
rece, apă fiartă (2—3 1), piper, foi de dafin, us- 
turoi, cimbru şi sare şi se fierb înăbuşit 2 ore. 
Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
se curăţă de pieliţă și se taie felii (cîte 2 pentru 
o porţie). Sosul se pasează peste bucăţile de 
limbă, se. adaugă ciupercile înăbușite separat în 
50 g unt şi se fierb împreună, 5 minute. Spre 
sfîrşit se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra și decor din 
roşii. Se poate servi cu garnitură de cartofi na- 
tur. Se serveşte cald. 


825. LIMBĂ BREZE CU MACAROANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 
— ceapă kg 0,100 = rm i 
=—  MOrcovi kg 0,100 — maca- 
— ţelină rădăcină kg 0,100 roane 
= 120 g 
=— macaroane kg 0,450 seca e 
— pastă de tomate kg 0,100 100 g 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— vin alb l 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— foi de dafin kg 0,00025 
— cimbru kg 0,001 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Morcovii, ceapa 
şi ţelina se curăţă, se spală şi se taie felii. Us- 
turoiul se curăţă şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. Macaroanele 
se rup. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Limba de vită, morcovii, ţelina şi ceapa se: 
înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă, 
pastă de tomate şi făină dizolvată în 50 ml apă. 
rece, apă fiartă (2—3 litri), piper, foi de dafin,. 
usturoi, cimbru şi sare și se fierb înăbuşit 2: 
ore. Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă: 
rece, se curăţă de pieliţă și se taie felii (cîte 2 
pentru o porţie). Sosul se pasează peste bucă- 
ţile de limbă, se fierb împreună 5—10 minute, 
se adaugă vin, Macaroanele se fierb în apă 
multă clocotită cu sare, se adaugă apă rece în 
care se ţin 15 minute. Se strecoară, se trec prin 
jet de apă rece, se scurg bine dle apă, se înă- 
bușă în unt. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane. Se serveşte 
cald. 


896. LIMBĂ BREZE CU PIREU DE SPANAC 


Asa a ai "i Canlilate ăi: Gramaj nl. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M | brută pt. [o portie de, 
J0_porţii | produs finit Operații pregătitoare 
_— limbă de vită Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
fără şlung kg 1.000 și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
£ j — limbă covii şi țelina se curăță, se spală şi se taie felii. 
— plireu ă 60 g Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. Us- 
de spanac *) kg 1,000 sa; tiu turoiul se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
— ceapă kg 0,100 100 g Făina se cerne, 
SP . — spanac aa 
ZIUA GOI kg 0,100 90 g Tehnica preparării 
— felină rădăcină kg 0,100 , te tran fam val Ali de bat e 
ă ii Limba, ceapa, morcovii şi țelina se înăbuşă în 
— pastă de tomate kg 0,050 ulei cu apă (100 mi). Se adaugă pastă de to- 
_— făină kg 0,050 mate, făină dizolvată în 50 ml apă rece, apă 
lei fiartă (2—3 litri), piper, foi de dafin, usturoi, 
= WAȘI *8 0,100 cimbru și sare şi se fierbe înăbuşit circa 2 ore. 
-— vin alb ] 0.100 Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
2 aut kg 0.025 se curăţă de pieliță şi se taie în felii (cîte 2 
i bucăți pentru o porţie). Sosul se pasează peste 
— foi de datin lkg 0,0005 bucăţile de limbă și se fierb împreună 5—10 
— cimbru kg 0.0005 minute. Spre sfirșit, se adaugă vin. 
— Piper kg 0,002 Prezentarea și servirea 
i cui kg 0,030 Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
legumieră, cu garnitură de piure de spanac, Se 
*) se preia reţeta respectivă, servește cald. 
827. LIMBĂ CU MĂSLINE 
PROCES TEHNOLOGIC 
E = Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. : Ă 1ă tă « i =: 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de , Limba de vită se curăţă, a spală, se opăreşte 
10 porţii | produs finit şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi țelina se curăţă, se spală și se taie felii. 
— limbă de vită Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
Se e Ș mărunt. Lămiia se spală şi se taie felii subţiri. 
fără şlung lg 1,000 gin Si Ai î Ă A fă 
— limbă Măslinele se spală, se opăresc și se îndepărtează 
— ceapă lg 0,100 60 g apa. Pasta de tomate se diluează cu apă (100 
, — sos ml). Făina se cerne. 
— Morcovi kg 0,100 100 g 
— elină rădăcină kg 0,100  — măsline Tehnica preparării 
_— pastă de tomate kg 0.100 25 g Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
i sare, se îndepărtează spuma. Ceapa se înăbuşă 
— făină kg 0,050 în ulei cu apă (100 ml), se adaugă morcovi, ţe- 
SR ] 0.100 lină, sare, piper şi se continuă înăbuşirea ; se 
— Vin LOŞU , adaugă pastă de tomate, făină dizolvată în 50 
— ulei kg 0,100 ml apă rece, se completează cu supa în care a 
SR fiert limba și se fierb circa 30 minute. Limba 
— măsline kg 0,250 fiartă se scoate într-un vas cu apă rece. se cu- 
ia e ăță de pieliță şi se taie în felii (cîte 2 bu- 
az: g 0,10 Sa a ȘI C 
lămiie kg 100 căţi pentru o porţie). Sosul se pasează peste bu- 
— pătrunjel verde kg 0,050 cățile de limbă și se fierb împreună 10—15 mi- 
nute, adăugînd măsline şi spre sfîrşit vin. 
__ piper boabe lg 0,002 să acu 
—. Sâre kg 0,020 Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi limbă la o porţie) cu sos, măs- 
line, decor din felii de lămiie și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald sau rece. 
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Materii prime | U/M | 


— limbă de vită 
fără șlung 
— morcovi 
— telină rădăcină 
— ceapă 
— unt 
— făină 
— 0uă 
(3 eălbenușuri) 
— smîntînă 
— orez 
— lămiie 
sau sare 
de lămîie 
— cartofi 
— pătrunje! verde 


— sare 


Materii prime | U/M 


— limbă de vită 
fără şlung 

— ceapă 

— morcovi 

— elină rădăcină 

— sos Madera *) 

— foi de dafin 

— pătrunjel verde 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


828. LIMBĂ CU SOS ALB 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. |o porţie de 
10 porţii | produs finit 
1,000 
— sos 
0,100 60 g 
— orez 
0,100 90 g 
0,100 = cartofi 
120 g 
0,100 — sos 
0,150 100 g 
0,075 
0,100 
0,300 
0,100 
0,003 
2,000 
0,050 
0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, ţe- 
lina şi ceapa se curăţă, se spală și se crestează. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se taie 
cuburi şi se fierb în apă cu sare. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se separă albușurile de gălbe- 
nușuri. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se scurga de apă. Lămiia se spală şi se ex- 
trage sucul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece 
cu sare, se îndepărtează spuma, se adaugă cea- 
pă, morcovi, ţelină și se fierb. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăță de 
pieliță şi se taie felii (cîte 2 bucăți la o por- 
ție). Separat se prepară un sos din unt încăl- 
zit, făină dizolvată în supa în care a fiert limba 
(500 g), smîntînă, sare şi gălbenușuri. Sosul se 
adaugă peste bucăţile de limbă şi se fierbe 15 
minute .Se adaugă suc de lămiie sau sare de 
lămîie dizolvată în puţină apă. Orezul se fierbe 
în supa în care a fiert limba. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 
rie, astfel : limbă și sos cu garnitură de orez și 
cartofi natur, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
servește cald. 


829. LIMBĂ CU SOS MADERA 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,000 Eni 
i — limbă 
— sos 

0,100 100 g 
0,100 

1,100 

0,00025 

0,050 

0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opărește 
și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi ţelina se curăţă, se spală şi se crestează, 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, felină și se fierbe. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
pieliţă şi se taie bucăţi (cîte 2 pentru o porţie). 
Sosul Madera se adaugă peste bucăţile de limbă 
împreună cu foi de dafin și se fierb 10—15 mi- 
nute. Morcovii şi țelina se scot separat, se taie 
cuburi, se ţin la cald în supa în care a fiert. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


830. LIMBĂ CU 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 A a 
— țelină rădăcină kg 0,100 limbă : 
— morcovi kg 0,100 — sos 
100 g 
— ceapă kg 0,100 — cartofi 
— cartofi kg 3.000 180 g 
— sos picant *) kg 1,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— lămîie kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţela respectivă, 


SOS PICANT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opărește 
şi se spală din nou. Ţelina, morcovii şi ceapa se 
curăță, se spală şi se crestează. Cartofii se spală, 
se curăță de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt, Lămiia se spală 
și se taie rondele. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină şi se fierbe. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăță de pie- 
liţă şi se taie felii (cîte 2 la o porţie). Sosul 
picant se adaugă peste bucăţile de limbă și se 
fierb împreună 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, pătrunjel 
verde deasupra și decor de lămîie. Se serveşte 
cald. 


831. LIMBĂ CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 RE 
— limbă 
— cartofi kg 2,000 60 g 
2 ă £ 100 — cartofi 
ceapă i 0, 120 q 
— morcovi kg 0,100 — sos cu 
— ţelină rădăcină kg 0,100 a i 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— sos 

de smintină *) lkg 1,000 
— unt kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregăliloare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi țelina rădăcină se curăţă, se spală şi se 
crestează. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. 

Tehnica preparării 

Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină şi se fierb. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
de pieliță şi se taie felii (cîte 2 bucăţi la 
o porție). Morcovii fierţi se taie felii pentru de- 
cor. Sosul de smiîntină se toarnă peste bucă- 
țile de limbă și se fierb împreună 5—10 mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 
vie, cu decor din felii de morcov, cu garnitură 
de cartofi natur, cu unt şi pătrunjel verde dea- 
supra .Se poate servi şi cu garnituri din paste 
făinoase, orez și altele. Se serveşte cald, 
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932. LIMBĂ PANE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
Materii prime [una ierni pi i e sei şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
i covii şi țelina se curăţă, se spală şi se crestează, 
__ dimibă de vită Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
fără şlung kg 1,000 sa jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 
— ouă kg 0,150 Tehnica preparării 
— făină kg 0,050 Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
— pesmet kg 0,150 sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, țelină și se fierbe. Limba fiartă se 
— morcovi kg 0,100 


scoate într-un vas cu apă rece, se curăță de 
— ceapă lg 0,050 pieliţă şi se taie în felii (cîte 2 bucăţi pentru o 
porție). Bucăţile de limbă se trec prin făină, 


— telină rădăcină kg 0,100 
ou bătut şi pesmet și se prăjesc în ulei. 


— ulei kg 0,150 
a taia kg 0.020 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 
Tie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez, paste făi- 
noase ş.a. 


833. LIMBĂ RASOL CU CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 


Cantitate | Gramaj pt. și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, ceapa, 
Materii prime U/M. | brută pt. o porţie de țelina şi pătrunjelul rădăcină se curăţă şi se 
10 porţii produs finit & î = SIE E 
= - spală. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
22 ge af a live şi se pri î tu ură aa 
fără lung Ig 1,000 e cre jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
— limbă run. 
— ceapă kg 0,100 60 [+] 
— morcovi kg 0,200 oz SA Tehnica preparării 
— ţelină rădăcină kg 0,100 Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
— pătrunjel rădă- sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
cină kg 0.100 morcovi, ţelină, pătrunjel rădăcină şi se fierb. 
i Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
— cartofi kg 2,000 se curăţă de pieliță, se taie felii (cîte 2 bucăţi la 
— unt kg 0,050 o porție) şi se menţine la cald în supa strecu- 


rată. Morcovii, pătrunjelul rădăcină și ţelina se 
scot separat, se taie cuburi și se ţin la cald în- 
— sare kg 0,030 tr-un vas cu supa în care au fiert. 


— pătrunjel verde kg 0,050 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, unt şi pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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334. LIMBĂ RASOL CU LEGUME 


FROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opărește 


i Cantitate | Gramaj pt. şi se spală din nou cu apă rece. Morcovii, cea- 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de pa, pătrunjelul rădăcină și ţelina se curăţă şi 
| 10 porții produs finit ; 4 


se spală. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Hrea- 


— limbă de vită nul se curăţă, se spală, se rade fin şi se ames- 
fără șlung kg 1,000 imbă tecă cu oțet şi sare. Pătrunjelul verde se cu- 
am i Otaci lg 0,800 —. lira pe î răță, se spală și se taie mărunt, 
— ceapă kg 0,150 ci leguie Tehnica preparării 
— ţelină rădăcină kg 0,200 toți Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
ăia ei ag 3 160 g sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
sita — hrean morcovi, pătrunjel rădăcină, țelină şi se fierb. 
Ca kg 0,200 20 g Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
— cartoți kg 1,500 se curăţă de pieliță, se taie felii (cîte 2 bucăți 
la o porţie) şi se menţin la cald în supa 
— hrean kg 0,400 strecurată. Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ţe- 
E = lina se scot separat, se taie cuburi şi se ţin la 
— oțet 9 l 0,050 cald în supa în care au fiert. Se prepară sos 
— pătrunjel verde kg 0,050 din hrean, oțet diluat și sare. 
— sale kg 0,030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, însoţit de legume și cartofi natur cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește cald, cu sos 
de hrean în sosieră. 


835. LIMBĂ CU TARHON 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 


Materii priine U/M | brută pt. o porție de Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
10 porţii | produs finit și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, ţe- 
lina şi ceapa se curăță, se spală şi se crestează, 
— limbă de vită Tarhonul se curăţă, se spală, se opăreşte în apă 
fără şlung kg 1,000 tii cu oţet şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se 
: — limbă curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— ceapă kg 0,100 60 g ul cai Aaa 
— morcovi kg 0,100 ez ir Tehnica preparării 
ta rulata 9 - 
— elină rădăcină kg 0,100 Limba de vită se pune la fiert în apă rece 
a Ă cu sare, se îndepărtează spuma, se adaugă cea- 
— tarhon verde kg 0,600 pă, morcovi, țelină și se fierbe. Limba fiartă se 
— sos brun *) kg 1,100 scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
Ș pieliţă şi se taie în felii (cite 2 bucăţi pentru 
— oţet 9 l 0,025 o porţie). Sosul brun și tarhonul se adaugă 
= Nini ] 0,100 peste bucăţile de limbă şi se fierb împreună, 
5—10 minute. Spre sfîrșit, se adaugă vin. Mor- 
— pătrunjel verde kg 0,050 covii şi ţelina se scot separat, se taie cuburi şi 
se ţin la cald, într-un vas cu supă în care au 
— sare kg 0,030 set ne iza - 


| pr Prezentarea şi servirea 
+) se preia reţeta respectivă. 


Preparatul se prezintă pe Platou saui fartu- 
rie: cu garnitură de legume și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 
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836. LIMBĂ CU SOS TOMAT 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


a Cantitate Gramaj pt. Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
10 porţii produs finit APR FIR) i Aaaa : s 
= covii şi ţelina se curăţă, se spală și se crestează. 
iati date Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală, 
za lim ă de vită se taie cuburi și se fierb în apă cu sare. Pă- 
fără şlung kg 1,000 limbă trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
— sos tomat *) kg 1,300 7 010) pr] A mărunt. 
— cartofi kg 2,000 — poa Ps Tehnica preparării 
— morcovi k 0,100 „9 a a Snc 
IRGEGOVI 8 j — cartofi Limba se pune la fiert în apă rece cu sare, 
— ceapă kg 0,100 120 g se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, mor- 
— ţelină rădăcină kg 0,100 covi, țelină şi se fierb. Limba fiartă se scoate 
au - ă 3 într-un vas cu apă rece, se curăță de pieliţă și 
— pătrunjel verde kg 0,050 se taie în bucăţi (cîte 2 la o porţie). Sosul 
— sare kg 0,025 tomat se adaugă peste bucăţile de limbă şi se 
fierb împreună 10—15 minute. 
*) se preia reţeta respectivă, Prezenlarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


837. MAZĂRE CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime E Egal Gea dica Carnea se curăță de pieliţe, se spală, se por- 
: ționează în 10 bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală, 
A SI se taie mărunt. Mazărea proaspătă se curăţă, 
= Sare de vită j 0.800 se spală şi se fierbe. Dacă se folosește mazăre 
calitatea 1 iii j - conservă, se scurge de lichid și se trece prin 
— ceapă kg 0,200 pitici jet de apă rece. Mărarul verde se curăţă, se 
iad kg 0,050 a, Nu spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
, 80 g luează cu 50 ml apă. Roşiile proaspete se spa- 
— ulei kg 0,100 EEST lă, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Făina 
— roşii proaspete kg 1,650 120 g se cerne. 

sau conservă kg 0,800 Tehnica preparării 
ia pe Ada a 1.350 Carnea se sărează și se înăbușă în ulei cu 
Piste ! Puţină supă de oase 100 g). Se scot bucăţile 
sau conservă kg 0,800 de carne și în jiul format se înăbuşă ceapa, se 
_— zahăr kg 0,040 adaugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
Ş de tomate, supa rămasă şi se fierbe circa 30 mi- 
— mărar verde kg 0,100 nute. Sosul obţinut: se strecoară peste bucăţile 
— pastă de tomate kg 0,050 de carne şi se fierb împreună circa 90 minute, 
- si Se adaugă mazăre, zahăr, sare şi se mai fierb 
— supă de oase“) kg 0,500 circa 30 minute. Spre sfîrșitul fierberii, se a- 
— sare kg 0,030 - daugă roşii și jumătate din cantitatea de mă- 


rar verde. 
*) se preia rețeta respectivă, Prezentarea şi servirea 


Preparalul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 
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338. MORCOVI CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare ; 


Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se por- 
ționeză în 10 bucăţi, Morcovii se curăță, se 


Cantitate Gramaj pt. £ ga ja a 
Materii prime une brută pt. o porţie de spală, se taie în felii lungi (bastoane) de 2—3 
10 porţii | produs finit cm, Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se 
PETE: taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 50 
carne de vită Sai 
: ; ml apă. Făina se cerne. 
calitatea | kg 0,800 ape Ss SERE 
i = carne i sai 
ulei kg 0,150 45 g Tehnica preparării 
făină kg 0,050 - tert Carnea se sărează, se înăbușă în ulei cu pu- 
g FE ACR > 3 ei 
pastă de tomate kg 0,050 Eee ţină apă (150 ml), se adaugă apa necesară şi se 
Ş 100 g fierbe circa 60 minute. Se scoate separat, În 
morcovi kg 2,000 ă ea pia aaa A a puf ă făi 
jiul rămas, se înăbușă morcovi, se adaugă făina 
pătrunjel verde kg 0,050 dizolvată în 50 ml apă rece, zahăr, pastă de 
zahăr kg 0,030 tomate, sare şi se continuă fierberea circa 30 
] 0.030 minute. Se adaugă carnea fiartă și se continuă 
ARIE ii î fierberea încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


839. MUȘCHI DE VITĂ CU CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10_porții produs finit Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi 
şi se sărează. Ciupercile proaspete se curăță, se 
muşchi de vită kg 1,050 spală, se taie felii. Dacă se folosesc ciuperci 
, conservă, se scurg de lichid, se trec prin jet 
ulei kg 0,125 — carne de apă rece şi se taie felii. Pătrunjelul se cu- 
ciuperci | 70 g răță, se spală, se taie mărunt. Piinea se curăţă 
proaspete kg 0.900 — ciuperci de coajă, se taie felii (10 bucăţi pentru cru- 
) și sos toane). 
sau conservă kg 0,450 120 g 
sos brun *) kg 0,700 Tehnica preparării 


Sp aa ată , Carnea se unge cu ulei (25 g), se frige la 
pătrunjel verde kg 0,050 grătar. Ciupercile se înăbușă în unt, se adaugă 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. pi- 


piper măcinat kg 0,002 | 
per, sare, sos brun: şi se fierb 15 minute. Spre 


pîine albă Ig 0,350 sfirşit, se adaugă vin. Feliile de piine se pră- 
vin alb l 0,100 jesc în ulei (100 g). 


unt kg 0,050 Prezentarea şi servirea 


sare kg 0,020 Preparalul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, asifel : pe fiecare cruton se montează o bu- 
cată de mușchi, peste care se toarnă sosul cu 


*) se preia reţeta respectivă. ciuperci şi se presară pătrunjel verde. Se ser- 


veşte cald. Se poate servi cu garnituri din car- 
tofi, legume, cu decor din roșii, 
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Materii prime | U;:M 


mușchi de vită 
costiţă afumată 
roşii proaspete 
sau conservă 
ardei gras 

ulei 

făină 

usturoi 

ceapă 

vin alb 

pastă de tomale 
piper măcinat 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime | 


muşchi de vită 
ulei 


ciuperci 
proaspete 


sau conservă 
ceapă 
pătrunjel verde 
ouă 

foitaj crud *) 
piper măcinat 
salată verde 


sare 


*) se preia reteta respectivă. 
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340. MUSCHI DE VITĂ CU COSTIȚĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,050 
0,150 
0,400 
0,200 
0,200 
0,100 
0,025 
0,025 
0,150 
0,100 
0,030 
0,002 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează. Costiţa se 
taie în felii subţiri. Ardeiul gras se curăţă, se 
spală, se taie în fiîşii. Usturoiul se curăță, se 
taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Pătrunjelul verde, se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 50 ml apă. Făina se cerne. Roşiile proaspete 
se curăță, se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
taie felii. 


Tehnica preparării 


? 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu 100 
ml apă, se adaugă cantitalea de apă necesară, 
se fierb circa 30 minute şi se scot în alt vas. În 
jiul format se înăbușă ceapă. usturoi, se a- 
daugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
de tomate, costiță, ardei gras, roșii, circa 500 
ml apă fiartă, piper, sare şi se continuă fier- 
berea încă 30 minute. Spre sfîrșit, se adaugă 
vin şi pătrunjel verde. 
Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri din car- 
tofi, legume, orez, paste făinoase. Se serveşte 
cald. 


841. MUȘCHI DE VITĂ ÎN FOIETAJ 


| Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,200 
0,100 


0,300 
0,150 
0,100 
0,050 
0,100 
0,500 
0,001 
0,100 
0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Mușchiul de vită se spală, se zvîntă şi se să- 
rează. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Dacă se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece și se taie mărunt. Pătrunjelul verde 
și ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Salata verde se curăţă, se spală 
în mai multe ape reci, fiecare frunză. 

Tehnica preparării 

Muşchiul de vită se unge cu 50 g ulei. se 
îrige la cuptor pe ambele părţi, astfel încît 
mijlocul să rămînă roz. Se lasă să se răcească, 
Separat se înăbușă ceapa cu ciupercile în 50 g 
ulei. Se lasă să se răcească, se adaugă sare, 
piper, pătrunjel verde, un ou și se amestecă 
bine. Foietajul se întinde în foaie cu grosi- 
mea de 0,5 cm, de formă dreptunghiulară ; se 
așază în lungimea foii compoziția cu ciuperci, 
deasupra bucata de muşchi, se rulează în foie- 
taj şi se aşază în tava stropită cu apă. Supra- 
faţa ruloului se ornează cu fişii din foietaj, se 
unge cu ou și se coace la cuptor cu foc iute la 
început, apoi moderat. Ruloul copt se lisă să 
se răcească puţin, se îndepărtează marginile şi 
se porționează. 


Prezentarea şi servired 


Preparatul. se prezintă pe platou cu decor 
de salată verde. Se servește cald. 


842. MUȘCHI DE VITĂ UMPLUT 


brută pt. o porție de 


! Cantitate | Gramaj pt. 
| 10 porţii produs finit 


| 
Materii prime | U:M 


— mușchi de vită kg 0,750 


lea e eg d? pr sl 
— orez kg 0,100 70 g 
— cartofi 
— castraveți 120 g 
muraţi kg 0,300 — sos 
— ulei kg 0,150 100 g 
— făină kg 0,050 
— smiîntină kg 0,100 
— cartofi kg 2,000 
— ceapă kg 0,100 
— Morcovi kg 0,200 
— pătrunjel rădă- 
cină kg 0,100 
— vin alb l 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,075 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Muşchiul de vită se spală şi se scoate mijlo- 
cul. Carnea de porc se spală, se curăţă, se taie 
bucăţi și se toacă cu mașina cu sită deasă, îm- 
preună cu camea rezultată din mijlocul muş- 
chiului. Orezul se alege. se spală, se fierbe 
în apă cu sare și se răceşte. Castraveţii se 
spală, se curăță de coajă şi seminţe, se taie 
cuburi mici. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi și se fierb în apă cu 
sare. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Morcovii, pătrunjelul rădăcină se curăţă, 
se spală, se taie felii. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet da apă rece. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


În 75 g ulei şi puţină apă (75 ml) se înăbuşă 
jumătate din cantitatea de ceapă împreună cu 
carnea tocată. Se răceşte şi se toacă din nou 
cu maşina. La compoziţia de carne se adaugă 
orez fiert, castraveți muraţi, sare, piper, ouă 
şi se amestecă pentru omogenizare. Cu această 
compoziţie se umple mușchiul care se înăbuşă 
la cuptor, în 75 g ulei cu 100 mlapă; din cînd 
în cînd, se stropeşte cu jiul format. Cînd este 
gata, se scoate separat. În jiul format se înă- 
buşă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină, se a- 
daugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
de tomate, foi de dafin, vin şi se fierb circa 30 
minute, Sosul se pasează peste ruloul de carne, 
se adaugă smîntînă şi se mai fierb împreună 
încă 10 minute. La servire, ruloul se porţio- 
nează (cîte două bucăţi la o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu sos şi 
garnitură de cartofi natur, cu pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


843. OSTROPEL CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Grama] pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
19 porţii produs finit 
— carne.de vită 
calitatea I kg 0,800 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 45 g 
— ceapă kg 0,200 — cartofi 
— morcovi <g 0,100 120 g 
— păstirnac kg 0,100 — sos 
— făină kg 0,050 100 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— usturoi kg 0,050 
— cartofi kg 2,000 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 1,000 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală şi se porționează. 
Ceapa, morcovii, păstîrnacul şi usturoiul se cu- 
răță, se spală și se taie felii. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 g supă. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se taie 
cuburi și se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează și se înăbuşă în 
75 s untură sau ulei, cu puţină supă (75 g). Se 
adaugă treptat supă de oase (circa 250 g), pînă 
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ce carnea este aproape fiartă. Separat, se înă- 
bușă ceapă, morcovi şi păstirnae în cantţitatea 
rămasă de untură sau ulei (75 g) cu 75 g supă. 
Se adaugă pastă de tomate, făina dizolvată în 
50 ml apă rece, usturoi, sare, supă (circa 500 
8) şi se fierbe circa 15—20 minute. Sosul re- 


zultat se pasează peste bucăţile de came și se 
fierb împreună 10—15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


844. PAPRICAŞ DIN CARNE DE VITĂ 
CU CARTOFI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— carne de vită , 
calitatea I kg 0,800 

— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 45 g 

— ceapă kg 0,500 — cartoți 

— pastă de tomate kg 0,100 120 g 

— boia de ardei — sos 
dulce kg 0,004 100 g 

— usturoi kg 0,025 

— cartofi kg 2,000 

— cimbru lg 0,001 

— foi de dafin kg 0,0005 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare „kg . 0,030. 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Camea de vită se spală şi se taie 2—3 bu- 
căți la o poiţie. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă de 
coajă, se spală și se taie felii în lungime, în 
4—6 bucăţi. Usturoiul şi pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează cu apă (100 ml). 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
împreună cu ceapa în 100 g untură sau ulei, cu 
puţină apă (100 ml). Se adaugă pastă de to- 
mate, boia de ardei dulce, foi de dafin, usturoi, 
cimbru, piper, apă fiartă (Circa 1 1) şi sare şi 
se fierbe 15—20 minute. Separat, cartofii se 
înăbușă în 50 g untură sau ulei, într-un vas 
acoperit cu capac şi se introduc la papricaş. Se 
mai fierb împreună, 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


845. PAPRICAȘ DIN CARNE DE VITĂ 


CU GĂLUSTE 
E Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime  |U/M.| brută pt. o porţie de A | 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 

— carne de vită Carnea se spală și se taie 2—3 bucăţi la o 

calitatea I kg 0,800 porție. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
— untură sau kg 0,150 — carne runt. Pasta de tomate se  diluează cu apă 

ulei * kg 0,150 „45 9 (100 ml). Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
— ceapă kg 0,500 — găluşte şi se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se 
— pastă de tomate kg 0,100 100 g spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
— boia de ardei — sos apă rece. 

dulce kg 0,004 100 g | AA 
— piper măcinat kg 0,002 Tehnica preparării 
— vin alb l 0,100 Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă 
— pătrunjel verde kg 0,050 împreună cu ceapa în 150 g untură sau ulei 
— sare kg 0,030 cu puţină apă (150 ml). Se adaugă boia de 
Pentru găluşte ardei, pastă de tomate, piper, sare, apă fiartă 
— untură sau kg 0,100 (circa 1 1) şi se fierb 30 minute. Cînd carnea 

ulei * kg 0,100 este fiartă se adaugă vin şi găluşte şi se fierb 
— făină kg 0,350 împreună 5—10 minute. Găluștele se pregătesc 
— Pătrunjel verde kg 0,025 astfel : Se amestecă făină, ouă, untură sau ulei, 
SR OUA ua, kg 0,200 piper, pătrunjel verde, sare şi apă şi se prepară 
== i măcinat . ful compoziția de găluşte. Se aşază pe tocător de 
— sare : 


*) numai cînd nu există untură. 
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lemn şi se împarte în fişii lungi cu lățimea 
de 2—3 cm, din care, cu ajutorul lamei cuţi- 


tului, se desprind bucăţi de circa 1 cm, care se 
pun direct în vasul cu apă clocotită cu sare. 
Se fierb circa 10 minute; se scot, se scurg de 
apă și se introduc în papricaș. Găluştele se 
pot prepara şi după procedeul următor: În- 
tr-un vas se fierbe 200 m! apă cu 100 g un- 
tură sau ulei şi sare. Se adaugă făină (350 g) 
în bloc, se amestecă continuu pentru a nu se 
forma aglomerări. Se retrage vasul de pe foc, 
se lasă să se răcească puţin şi se adaugă 4 
ouă, unul cîte unul, amestecînd bine, după fie- 


care. Se adaugă piper şi pătrunjel verde. Din 
această compoziţie se formează găluşte cu lin- 
guriţa, care se pun să fiarbă în apă clocotită 
cu sare. Găluştele fierte se scot din lichidul 
de fierbere, se scurg de apă şi se introduc în 
papricaș. 

Prezentarea şi servirea : 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


846, PILAF CU CREIER DE VITĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | SAE | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 


— creier de vită kg 0,850 


— orez kg 0,700 ; 
— supă de oase”) kg 1600 Te 
— piper boabe kg 0,002 — pilaf 
— ceapă kg 0,100 200 g 
— morcovi kg 0,150 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— unt kg 0,100 
— oţet 9 l 0,020 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Creierul de vită se curăţă de pieliţe, într-un 
vas cu apă rece; după curăţire, se spală și se 
ține în apă rece cu sare, timp de 20 minute. 
Ceapa, morcovii și pătrunjelul rădăcină se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Orezul se alege 
de impurități, se spală şi se scurge de apă. 

Tehnica preparării 

Ceapa, morcovii și pătrunjelul rădăcină se 
fierb în apă cu piper și sare. Cînd legumele 
sînt fierte, se adaugă oţet și creierul şi se con- 
tinuă fierberea 10—15 minute. Creierul fiert 
se scoate din lichidul de fierbere şi se menţine 
la cald în supă (200 g). Orezul se înăbuşă în 
75 g unt, se adaugă supa rămasă şi se fierbe 
în vas acoperit, la cuptor. Creierul se porțio- 
nează, se aşază în forme, se acoperă cu pilaf 
şi se răstoarnă pe platou sau farfurie. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 

rie. Se serveşte cald, cu unt deasupra. 


847. PRUNE CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— prune uscate kg 1,000 — carne 
— ulei . kg 0,150 45 g 
soia — prune 
— făină kg 0,075 120 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — sos 
— zahăr kg 0,100 100 g 
— sare kg 0,030 


— supă de oase”) kg 0,400 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pielițe, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăţi. Prunele se spală cu apă 
fierbinte apoi cu apă rece. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează și se înăbuşă în ulei cu 
supă (100 g) şi.se scoate în alt vas, se adaugă 
supa, se acoperă vasul cu un capac şi se fierbe 
circa 90 minute. În jiul rămas de la înăbușirea 
cărnii, se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă 
rece, pastă de tomate, circa 1 1 apă fiartă, 
sare si se fierb 30 minute. Sosul format se 
toarnă peste carne, se adaugă prunele și se 
fierb împreună circa 30 minute. Zahărul se 
caramelizează, fără să se ardă, se adaugă pu- 
ţină apă şi se toarnă în sos, continuind fier- 
berea circa 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezinţă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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848. PULPĂ DE VITĂ LA TAVA CU PIREU 


DIN CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pe ENA | UM Sile stern BE Carnea se curăţă, se spală. Pătrunjelul verde 
10 porţii produs finit se curăță, se spală şi se taie mărunt, 
— carne de vită 
calitate i ST 
superioară fără — carne Tehnica preparării 
os (pulpă și 70 g E ze na Ă _ 
spată) kg 1,100 — pireu Carnea se sărează şi se condimentează cu 
— ulei kg 0,100 cartofi piper. Se aşază într-o tavă cu ulei şi supă de 
— supăde oase*) kg 0,400 150 g oase şi se înăbuşă la cuptor, circa 2 ore. Din 
— pireu de — mazăre cînd în cînd, se stropeşte cu jiul format. Se 
cartofi *) kg 1,500 sote scoate carnea, se răceşte şi se porționează (cite 
— mazăre sote*) kg 0,450 45 g 2 bucăţi la o porție). 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) se preiau reţetele respective. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură din sote de mazăre și pireu 
de cartofi, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
servește cald. 


349. PULPĂ ÎMPĂNATĂ DE VITĂ 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
19 porții produs finit 
— carne de vită 
calitate . 
superioară fără = carne 
os (pulpă şi 70 g 
spată) kg 1,100 — gar- 
— făină kg 0,050 nitură 
_ pastă de tomate kg  :0,050 280 g 
— morcovi | kg 0,800 
— ulei kg 0,150 
— orez kg 0,300 
— costiţă 
afumată kg 0,150 
— cartofi kg 2,000 


— supă de oase”) kg 1,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală. Morcovii se cu- 
răţă, se spală, se taie felii. Orezul se alege de 
impurități, se spală. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu supă (50 g). 
Costiţa se taie fişii de 2—3 cm. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi și se 
fierb în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Carnea se împănează cu costiță, se sărează 
și se introduce la cuptor, împreună cu morcovi 
într-o tavă cu ulei şi puţină supă (150 pg). Din 
cînd în cînd, se stropește cu jiul format se 
adaugă făina dizolvată în supă rece (50 3), 
pasta de tomate, supă (circa 750 g), sare şi se 
fierb împreună circa 20 minute. Sosul obţinut 
se pasează peste carne şi se fierb împreună 
circa 45 minute. Se scoate carnea, se răceşte 
şi se porționează (cîte 2 bucăți la o porţie). 
Separat, se fierbe orezul în supa rămasă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din orez, morcovi, cartofi na- 
tur şi pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


850. RAMSTEC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— vrăbioară de 
vită fără os kg 1,100 


: 3,000 — carne 

cartofi in oi 70 a 
— ulei 8 cai — cartofi 
— pătrunjel verde kg 0,050 180 g 
— vin alb l 0,100 


— roşii proaspete kg 0,350 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi Și se 
sărează. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală şi se taie 
jumătăţi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu puţină 
apă (100 ml), adăugînd treptat cantitatea de 
apă fierbinte necesară, sare şi piper. Se fierbe 
circa 30 minute şi spre sfîrşit, se adaugă roşii 
şi vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se poate servi şi cu diferite 
garnituri din legume, paste făinoase, orez. Se 
serveşte cald. 


851. RAMSTEC CU SOS DIN CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. [+) porţie de 
10 porţii produs finit 


— vrăbioară de 
vită fără os ke 1,100 


=: — carne 
— ulei kg 0,150 70 g 
PA — pireu 
— făină kg 0,050 200 g 
— ciuperci — sos 
proaspete kg 0,700 109 g 


sau conservă kg 0,350 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— Pireu de 
cartofi *) kg 2,000 


— roşii proaspete kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respecţivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi şi se 
sărează. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Ciupercile proaspete se cu- 
răţă, se spală şi se taie lame. Dacă se folosese 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece și se taie lame. Făina se 
cerne. Roșiile proaspete se spală şi se taie 
jumătăţi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei (100 g) 
cu apă (100 m!) şi se scot separat. în jiul 
format, se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă 
rece, sare, piper şi se fierb circa 15 minute. 
Sosul obţinut se pasează peste bucăţile de 
carne şi se continuă fierberea. Ciupercile se 
înăbuşă în 50 g ulei și se adaugă peste carne, 
cînd aceasta este fiartă. Se adaugă roşii și se 
fierb împreună 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de pireu din cartofi și pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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852. RAMSTEC GERMAN 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bate 
puţin şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie felii. Ouăle se spală, se deziniac- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală, se taie: cuburi și 
se fierb în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei 
cu puțină apă (50 mi), spre sfîrşit se adaugă 
vin şi se scot separat. Ceapa se prăjeşte în 
50 g ulei. Se prepară ochiuri din ouă, în 50 gs 
ulei şi se așază cîte un ou ochi peste fiecare 
bucată de carne cu decor din piper boabe. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi şi ceapă prăjită. 
Se servește cald, 


853. RASOL DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară de 
vită fără os kg 1,100 
> BI — carne 
— ouă kg 0,500 7 9 
ară Dă k 0,300 — carțofi 
ceapă g 180 g 
— ulei kg 0,150 — oucu 
: ceapă 
— cartofi kg 3,000 50 g 
— vin alb l „0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de vită 
calitate 
superioară fără — carne 
os (pulpă şi o 70 g 
spată k 1,10 — legume 
pată) g 200 g 
— morcovi kg 0,900 
— ţelină rădăcină kg 0,400 
— cartofi kg 1,500 
— varză albă kg 0,400 
— ceapă kg 0,200 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— fasole verde 


conservă kg 0,300 
— unt kg 0,050 
— sare kg 0,030 


406 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Morcovii, ţelina, ceapa şi 
varza albă se curăţă şi se spală. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi, se 
fierb în apă cu sare. Fasolea verde conservă 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se spală, se curăţă şi 
se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se pune la fiert în apă clocotită cu 
sare. Se îndepărtează spuma. Se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină, varză albă și se continuă fier- 
berea. Carnea fiartă se scoate din supă, se 
lasă să se răcească, se taie în 10 bucăţi, men- 
ţinîndu-se la cald, în supa strecurată într-un 
vas separat. Morcovii şi ţelina se scot din supă, 
se taie cuburi şi se adaugă peste bucăţile de 
rasol. Fasolea verde se înăbuşă în unt. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din legume, cartofi natur, 
fasole verde sote, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


854, ROȘII CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 


Maia Del jum brută. pi. |. Gore de: | Operații pregătitoare 
10 porţii | _ produs finit Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se taie 
za bucăți. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
— carne de vită se decojesc, se taie felii. Pasta de tomate se 
calitatea I kg 0,800 diluează cu 100 ml apă. Ceapa se curăţă, se 
Anei daţi kg 0,150 = SP spală, se taie mărunt, se opăreşte şi se_în- 
A 0.150 4 9 depărtează apa. Făina se cerne. Usturoiul se 
ulei *) kg — roşii x 4 4 asa alacebu 
Ş curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul 
— roşii proaspete kg 2,700 cu sos verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
sau conservă kg 1,350 250 g Tehnica preparării 
— ceapă kg 0,300 Carnea se sărează și se înăbuşă în 100 g 


untură sau ulei cu 100 ml apă, împreună cu 
— făină kg 0,050 ceapă, usturoi şi sare. Se adaugă făina dizol- 
vată în 50 ml apă rece şi pastă de tomate. 


— usturoi kg 0,030 Se completează lichidul necesar fierberii cu 
— pastă de tomate kg 0,100 apă fiartă (2 1) şi se continuă fierberea, 2 ore. 
E S Roșiile se aşază într-o tavă cu untură sau 
— zahăr kg 0,025 ulei (50 g) şi puţină apă (50 ml) și se introduc 
abia tel-Aeră 0,050 la cuptor, timp de 10 minute. Cînd carnea 
Pa cUs Ie PepRe „ce este fiartă, se adaugă roşii, piper, zahăr şi se 
— piper măcinat kg 0,002 continuă fierberea 5—10 minute, la cuptor. 
a dai kg 0,020 Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


i RAI 5 rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
*) numai cind nu există untură. cald 


855. ROSBRAT CU LEGUME (ARDELENESC) 


PROCES TEHNOLOGIC 


„| Cantitate | Gramaj pt. esa SP 
Materii prime | UM | brută pt. o porţie “e Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 


ad puţin şi se sărează. Morcovii, ţelina, păstîrna- 
— vrăbioară de i de setat 
ta fără os li 1.100 cul, ceapa, ardeiul gras se curăţă, se spală şi 
Vita, dar -05 “8 , se taie fişii subțiri (julien). Cartofii se spală, 


— morcovi kg 0,200 =. are g se curăţă, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
__ năsţi 0.200 => : sare. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
P UrnaE PIN Kg 2 iri se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
— elină rădăcină kg 0,100 sadai 9 cu 50 ml apă. Făina se cerne. Roșiile se spală 
— ardei gras kg 0,300 legume şi se taie jumătăţi. | 
— făină kg 0,050 „90 g Tehnica preparării 
— ceapă = kg 0,600 ” sil Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
ie ați kg 2 000 20 g bușă în ulei (50 g) cu 50 g supă și se scot 
; ! separat. În grăsimea rămasă se înăbuşă ceapa 
— ulei kg 0,150 cu 100 g supă, se adaugă pastă de tomate, 
— pastă de tomate kg 0,050 supă (1,250 kg), sare, piper şi se fierb 30 
, 0.100 minute. Sosul obținut se strecoară peste carne 
AI OR > şi se continuă fierberea.  Morcovii, ţelina și 
— smîntînă kg 0,200 păstîrnacul se înăbușă în. 100 g ulei cu 100 g 
ERE - 002 supă, apoi se adaugă peste carne şi se continuă 
Piper e ai kg fierberea. Cînd carnea este aproape fiartă, se 
— pătrunjel verde kg 0,050 adaugă ardei gras, roşii şi se fierb împreună 
— roşii proaspete kg 0,500 încă 10 minute. Spre sfirşit se adaugă vin. 
— supăde oase”) kg 1,500 Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,030 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu legume, sos și garnitură de cartofi natur 
*) se preia rețeta respectivă. cu pătrunjel verde deasupra şi smîntînă. Se 


serveşte cald. 
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iza. 
Materii prime U/M 


856. RULOU DIN CARNE DE VITĂ 
UMPLUT CU MACAROANE 


— carne de vită 


calitate 
superioară fără 
os (pulpă și 
spată) 
macaroane 
şuncă presată 
ulei 

făină 

vin alb 
muștar 
morcovi 

ceapă 

smîntînă 

ouă 

foi de dafin 
supă de oase *) 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— carne de vită 


calitate superi- 
oară fără os 


(pulpă şi spată) 
făină 

muştar 

zahăr 

ulei 

smintină 

supă de oase *) 
piper măcinat 


sare 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— rulou 
umplut 
kg 1,000 120 g 
kg 0150 59109 S 
kg 0,200 
kg 0,100 
kg 0,050 
l 0,100 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,100 
kg 0,0005 
kg 0,500 
kg 0,050 
kg 0,001 
kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
și se sărează, Macaroanele se rup, se introduce 
în apă clocotită cu sare, se fierb circa 15 mi- 
nute, se adaugă apă rece, se lasă la răcit 15 
minute, se trec sub jei de apă rece şi se taie 
bucăți de 2—3 cm lungime. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Șunca 
presată se taie fişii subțiri (julien). Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Macaroanele se amestecă cu ouă, șuncă, piper 
şi sare. Cu această compoziţie se umplu bu- 
căţile de carne care se rulează și se prind cu 
scobitori. Rulourile obţinute se aşază într-o 
tavă cu 50 g ulei şi 50 g supă şi se înăbușă 
la cuptor 30——40 minute. Separat în 50 g ulei 
şi 50 ge supă se înăbuşă ceapă, morcovi, se a- 
daugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, supă 
(circa 400 g), foi de dafin, sare, muștar şi se 
fierb circa 20 minute, Sosul rezultat se pasează 
peste rulouri și se fierb 10 minute, adăugind 
smîntînă și spre sfirșit vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


857. ȘNIŢEL DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj) pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne 

kg 0,850 55 g 

kg 0,100 O "450 p 

kg 0,050 

kg 0,040 

kg 0,100 

kg 0,200 

kg 1,500 

kg 0,002 

kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
și se sărează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbușă în ulei, cu puţină supă de oase (100 g), 
se scot separat. În jiul format, se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, supa de oase, 
zahăr, muştar, piper, sare, smîntînă şi se fierb 
circa 10 minute. Şniţelele se adaugă în sos şi 
se fierb împreună circa o oră. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu pireu de cartofi, diferite 
garnituri din legume, pilaf și altele. Se ser- 
veşte cald, 


858. ŞNIȚEL DIN CARNE DE VITĂ CU CEAPĂ 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime 4 UM | brută pt. | o porţie de 
Si ali |_10 porţii |! produs finit 


— carne de vită 
calitate superi- 


oară fără os — carne 
(pulpă și spată) kg 0,850 55 g 
— supă de oase*) kg 1,500 — sos cu 
— ceapă kg 0,600 ei g 
— făină kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,100 
— ulei kg 0,150 
— vin alb ] 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,004 


— foi de dafin kg 0,0005 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală și se 
taie felii subțiri (peştișori). Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbuşă în 75 g ulei cu puţină supă (75 8) şi 
se scot separat. Ceapa se înăbuşă în 75 g ulei 
cu puţină supă (75 g), se adaugă făina dizol- 
vată în 50 ml apă rece, pastă de tomate, boia 
de ardei, piper, foi de dafin, sare, supă de 
oase (circa 1,300 kg) şi se fierb circa 10 mi- 
nute. Sosul se strecoară peste carne şi se fierb 
împreună circa o oră. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se poate servi cu pireu de cartofi, pilaf, 
diferite garnituri din legume. Se serveşte cald. 


859. ŞNIȚEL DIN CARNE DE VITĂ CU OREZ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 0,850 55 g 
= — orez 
— ceapă | kg 0,300 100 g 
— boia de ardei — sos 
dulce kg 0,005 50 g 
— făină lg 0,100 
— ardei gras kg 0,100 
— orez kg 0,350 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,150 
— supă de oase?) kg 1,500 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală și se 
taie mărunt. Ardeii graşi se spală, se curăță, 
se spală şi se taie fişii subțiri (julien). Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se scurge de apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) 
și se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 g supă.'Ceapa 
se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 g supă, se a- 
daugă 50 g făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
boia de ardei și supă (circa 500 g), se fierb 
30 minute. Sosul rezultat se pasează peste 
șnițele şi se fierb împreună 30—40 minute, se 
adaugă ardei gras, sare și jumătate din canti- 
tatea de pătrunjel verde. Separat din orez, 
ulei (50 sg), supa rămasă și sare se prepară 
garnitura de orez. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez și pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 
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360. ŞNIȚEL DIN. CARNE DE VITĂ 
CU SOS DE ARDEI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii |_ produs finit 
— carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os — caine 
(puipă și spată) kg 0,850 55 g 
— supăde oase *) kg 1,000 — cartofi 
i kg 0,400 120 g 
— ceapă g A sa se 
— ulei kg 0,100 100 g 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— chimen kg 0,003 
— usturoi kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,075 
— cartofi kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ardei gras kg 0,300 
— făină kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
și se sărează, Ceapa şi usturoiul se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Ardeii graşi se spală, 
se curăţă și se taie fişii subțiri (julien). Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbuşă în ulei cu 100 g supă şi se scot sepa- 
rat. În jiul rămas se înăbuşă ceapa și ardeiul 
gras. Se adaugă 50 g făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, pastă de tomate, boia de ardei, 
chimen, piper, sare, usturoi, supă de oase și 
se fierb 20—30 minute. Sosul obţinut se pasează 
peste șnițele şi se fierb împreună circa o oră. 
Spre sfîrşit se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se poate servi și cu diferite 
garnituri din legume, paste făinoase, orez ş.a. 
Se serveşte cald. 


861. ȘNIŢEL NATUR CEHOSLOVAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară de vită 
fără os kg 1,100 
— i kg 0,150 cata i 
— făină kg 0,100 SR 
— pastă de tomate kg 0,050 50 g 
— smîntînă kg 0,200 Pe roşii 
— piper boabe kg 0,001 30 g 
— chimen kg 0,002 i 
— roşii proaspete kg 0,350 
— cimbru kg 0,001 
— supă de oase *) kg 0,500 
— vin alb l 0,100 


— sare kg 0,015 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
și se sărează. Roșiile se spală şi se taie felii, 
Pasta de tomate se diluează în 50 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării * 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbuşă în 100 sg ulei cu puţină supă (100 g) 
şi se scot separat. Se prepară sos din 50 g 
ulei, făină dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
de tomate, supă de oase, sare, piper, cimbru, 
chimen, jiul de la carne și smîntina. Se fierbe 
circa 15 minute. Se strecoară peste came şi 
se mai fierbe circa 15 minute. Spre sfîrșit, se 
adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de roşii. Se poate servi 
cu diferite garnituri din cartofi, orez ș.a. Se 
serveşte cald. 


862. ȘNIȚEL PANE DIN CARNE DE VITĂ 


ies dă | | Cantilate |] Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— carne de vită 
calitate supari- 


oară fără os 55 g 
(pulpă și spată) kg 0,500 

— făină kg 0,070 

— ouă kg 0,150 

— pesmet kg 0,150 

— ulei kg 0,150 

— piper măcinat kg 0,001 

— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare * 

Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat, 
se sărează şi se condimentează. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet ide apă rece, 
se sparg într-un vas și se bat bine pentru 
omogenizare. Făina şi pesmetul se cern, 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou 
bătut şi pesmet şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu pireu de cartofi, diferite 
garnituri din legume și altele. Se serveşte cald. 


863. ȘNIŢEL PARIZIAN DIN CARNE DE VITĂ 


T Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— antricot de vită 
fără os kg 0,500 
— făină kg 0,070 60 g 
— ouă kg 0,150 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,010 


— piper măcinat kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Antricotul de vită se spală, se taie în 10 
bucăţi, se bat, se sărează și se condimentează 
cu piper. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece, se sparg într-un 
castron şi se bat bine. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de antricot se trec prin făină şi ou 
bătut şi se prăjesc în ulei încins. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu garnituri diferite din 
legume, cartofi ş.a. Se servește cald. 


864. ȘNIȚEL UMPLUT (TIROLEZ) 


Gramaj pt. 


Cantitate i 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— antricot de vită kg 1,000 
— carne de vită i 


calitatea I kg 0,325 — şniţel 
— ulei kg 0,150 190 g 
— ouă kg 0,100 — cartofi 
— făină kg 0,050 120 g 
— piper măcinat kg 0,001 — sos 
— morcovi kg 0,100 70 g 
— pătrunjel 

rădăcină, kg 0,050 
— smîntînă kg 0,300 
— muștar kg 0,025 
— cartofi kg 2,000 
— ceapă kg 0,050 


— supădeoase*) kg 0,800 
— foi de dafin kg 0,0005 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Antricotul se spală, se taie în 10 bucăţi, se 
bat şi se sărează. Carnea se spală, se taie în 
bucăţi şi se toacă cu mașina. Ceapa, morcovii 
şi pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Cartofii se spală, 
se curăță de coajă, se spală, se taie cuburi şi 
se fierb în apă cu sare. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă, rece, se 
fierb pînă ajung de consistenţă tare, se curăţă 
de coajă şi se taie mărunt. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu ouă fierte, 
sare, piper şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. Cu această compoziţie se umplu 
fileurile de antricot, se rulează, se prind cu 
scobitori. Rulourile obţinute se aşază într-un 
vas cu ulei (100 g) şi supă (100 g) şi se înă- 
bușă, acoperit. Separat, în alt vas cu 50 g 
ulei şi 100 g supă se înăbuşă ceapă, morcovi, 
pătrunjelul rădăcină. Se adaugă făina dizolvată 
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în 50 ml apă rece şi supă (circa 600 g), sare, 
muştar, foi de dafin şi se fierb 30 minute. 
Sosul abținut. se pasează peste rulouri şi se 
fierb impreună 15 minute. Spre sfîrşit, se a- 
daugă smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


865. SOTE DIN CREIER DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

e Po maia matii __1_10 porţii produs finit 

— creier kg 1,000 
— supă de oase * k 0,400 . 
:P ) ui i — creier 

„— pastă de tomate kg 0,050 60 g 
% — sos 

—— ceapă kg 0,300 60 g 


— ulei kg 0,150 


— piper măcinat kg 0,002 


— făină kg 0,025 
—— pătrunjel verde kg 0,050 
— vin alb i 0,100 


— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Creierul se curăţă de pieliţă, într-un vas cu 
apă rece, se spală, se ține 20 minute în apă 
cu sare şi se taie cuburi. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează în 50 ml apă. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de creier se înăbușă în ulei (75 &) 
cu 100 g supă. Separat, se înăbușă ceapa în 
75 g ulei cu 100 g supă. Se adaugă făina di- 
zolvată în puţină apă rece, pastă de tomate, 
cantitatea de supă necesară  fierberii (circa 
200 sg), sare, piper şi se fierbe circa 30 minute. 
Sosul obţinut se adaugă peste bucăţile de cre- 
ier, se fierb împreună 10 minute, se adaugă 
vin şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau tarfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


366. SOTE DIN CARNE DE VITĂ CU CARTOFI 


! Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os | — carne 
(pulpă şi spată) kg 0,800 45 g 
iu — sos 
— ceapă kg 0,150 100 g 
—— morcovi kg 0,100 — cartofi 
— făină kg 0,100 120 g 
— smîntînă kg 0,200 
— cartofi kg 2,000 
— ulei kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,30 
— lămiie kg 0,100 


— piper măcinat kg 0,002 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Camea se spală. Ceapa se curăţă, se spală; 
100 g se taie mărunt, restul se lasă întreagă. 
Morcovii se curăţă, se spală şi se crestează. 
Cartofii se spală, se curăță, se spală. se taie 
cuburi şi se fierb în apă cu sare. Făina se 
cerne. Lămiia se spală şi se taie felii subţiri. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă cu sare, se îndepăr- 
tează spuma, se adaugă morcovi şi ceapa netă- 
iată. Cînd carnea este fiartă, se scoate din 
supă, se lasă să se răcească şi se taie felii 
subțiri (julien). Ceapa tăiată mărunt (100 g) 
se înăbuşă în ulei cu 100 g supă în care a 
fiert carnea, se adaugă carnea tăiată, făină 
dizolvată în 100 ml apă rece, supă (200—300 g) 
piper, sare, smîntînă și se fierb circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra şi decor din felii de lămiie. 
Se poate servi și cu diferite garnituri din le- 
gume, paste făinoase, orez, ciuperci ş.a. Se 
serveşte cald, 


867. SOTE DIN CARNE DE VITĂ „NICOREȘTI“ 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
a | 10 porţii produs finit 
— carne de vită 

calitatea I kg 0,800 
— ulei kg 0,150 — caine 
— sos brun *) Kg 070059 
— costiță 100 g 

afumată kg 0,350 — legume 
— arpagic kg 0,800 110 g 
— ciuperci 

proaspete lkg 0,500 

sau conservă kg 0,250 
— vin alb l 0,200 
— roşii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— morcovi kg 0,400 
— usturoi kg 0,015 


— pătruniel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Camea se spală şi se taie bucăți mici. Cos- 
tița afumată se taie-mărunt. Arpagicul se opă- 
reşte şi se curăță de coajă. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală și se taie lame. Dacă 
se folosesc ciuperci conservă se scurg de lichid, 
se trec prin jet de apă rece şi se taie lame. 
Morcovii se curăță, se spală, se taie forme ro- 
tunde cu cuţit special. Usturoiul se curăță și 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Roșiile proaspete 
se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
100 ml apă și se scot separat. Ciupercile şi cos- 
tița se înăbuşă în 50 g ulei și cu 50 ml apă. 
Separat, se înăbușă morcovii și arpagicul cu 
50 g ulei și puţină apă (100 ml). Bucăţile de 
carne se fierb în sosul brun, cînd sînt aproape 
fierte se adaugă arpagic, morcovi și ciupercile 
cu costiţă, roșii, sare, piper, usturoi şi se fierb 
împreună 15 minute. Spre sfîrșitul fierberii 
se adaugă vin și jumătate din cantitatea de 
pătrunjel verde. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește cald. 


868. SOTE DIN CARNE DE VITĂ 


„STROGANOFF“ 
Cantitate | Gramaj pt PROCES TEHNOLOGIC 
-i ir d ă pt. orţie de sf daia 

Materii prime | U/M Ap în Su finit Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie fîşii subţiri de 1—2 
— muşchi de vită cm şi se sărează. Usturoiul și ceapa se curăță, 
(bucăţi rezul- se spală şi se taie mărunt. Ciupercile proas- 
tate după — carne pete se curăţă, se spală şi se taie lame. Dacă 
porţionare) kg 1,000 55 g se folosesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, 
— ulei kg 0,150 — cartofi se trec prin jet de apă rece și se taie lame. 
— ceapă kg 0,200 120 g Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
— ciuperci — sosşI mărunt. Pasta de tomate se diluează în 50 ml 
proaspete kg 0,800 ciuperci apă. Făina se cerne. Cartofii se spală, se cu- 
sau conservă kg 0,400 100 g răţă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă 


— pastă de tomate kg 0,050 


— smâîntină kg 0,200 
— cartofi lg 2,000 
— făină kg 0,050 
— muştar kg 0,075 
— usturoi kg 0,025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— Piper măginat kg 0,002 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
„—— supăde oase”) kg 1,500 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


cu sare. 
Tehnica preparărit 

Bucăţile de carne se înăbușă în 100 g ulei 
cu puțină supă (100 g) şi se scot separat. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g ulei cu puţină supă (50 B). 
Se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
pastă de tomate, foi de dafin, boia, piper, sare, 
supă (circa 1,300 kg). Sosul se strecoară peste 
carne, se adaugă usturoi și se continuă fier- 
berea. Ciupercile se înăbușă separat în unt, 
se adaugă peste carne cînd aceasta este aproape 
fiartă. Se mai adaugă muştar, smîntînă (100 g), 
se fierb 10—15 minute și spre sfirşit, se a- 
daugă vin. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartoli natur cu pătruniel 
verde şi smîntînă deasupra. Se serveşte cald. 
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869. SPANAC CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 

__ Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

iz 10 porții | produs finit 

— carne de vită 

calitatea I kg 0,800 

— spanac kg 2,700 = E g 

— ulei kg 0,150 — spanac 

ȘI Sos 

-— ceapă kg 0,300 200 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— lămiie kg 0,100 
— usturoi kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,30 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăță, se spală în mai multe 
ape reci, se opăreșşte, se scurge de apă şi se 
iaie bucăți mari. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, se opărește şi se îndepărtează 
apa. Carnea se curăţă de pielițe. se spală, se 
porționează în 10 bucăţi. Usturoiul se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Lămiia se spală; 
50 g se taie felii subțiri și din 50 g se extrage 
sucul. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă 
în ulei cw 150 ml apă, împreună cu ceapa. Se 
adaugă pastă de tomate, făină dizolvată în 
50 ml apă rece, usturoi, sare, cantitatea de apă 
necesară fierberii şi se fierbe circa 30 minute. 
Cînd carnea este aproape fiartă se adaugă spa- 
nacul, continuînd fierberea circa 20 minute. 
Înainte de a se retrage de pe foc se adaugă 
piper şi suc de lămiie. 


Prezentarea 'și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în legu- 
mieră cu decor din felii de lămţie. Se serveşte 
cald. 


370. STUFAT CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de viţă 
calitatea I kg 0,800 
— carne 
— ceapă kg 0,200 45 g 
— ceapă verde kg 1,800 — legume 
ŞI sos 
— usturoi verde kg 0,250 200 g 


— pastă de tomate kg 0,100 


— făină kg 0,100 
— ulei kg 0,150 
— vin alb 1 0,100 
— boia de 

ardei dulce kg 0,002 


— piper măcinat kg 0,002 
— supă de oase”) kg 1,200 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală și se taie în 10 
bucăţi, Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Usturoiul și ceapa verde se curăță, 
se spală şi se taie bucăţi de 4—5 cm. Făina 
se cerne. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează și se înăbuşă 
împreună cu ceapă în ulei (75 g) şi puțină 
supă (100 g). Se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, pastă de tomate, boia de ardei 
dulce, sare, piper, circa 1 kg supă şi se fierbe. 
Separat în alt vas se înăbușă ceapa verde şi 
usturoiul verde în 75 g ulei și puțină supă 
(100 g), se adaugă peste bucăţile de carne şi 
se fierb împreună circa 15 minute. La sfîrşit, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


871. ŢELINĂ CU CARNE DE VITĂ 


1 1 Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime UM | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— ulei kg 0,150 e SAE i 
— felină rădăcină kg 2,500 — felină 
— ceapă kg 0,400 pp 009 
— pastă de tomate kg 0,100 100 g 


— făină kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— roșii conservă kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— supăde oase *) kg 1,500 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală, se por- 
ţionează în 10 bucăți. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Ţelina rădăcină se 
curăţă, se spală, se taie felii pe lungime. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Făina se cerne. Pasta de tomate se dilu- 
ează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carmea se sărează şi se înăbușă împreună cu 
ceapa în 50 g ulei şi 100 g supă de oase, se 
adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 
pastă de tomate, cantitatea de supă necesară 
fierberii (circa 1 kg), sare şi se continuă fier- 
berea circa 30 minute. 'Țelina se înăbușă se- 
parat în 100 g ulei, se adaugă treptat circa 
400 g supă și se continuă înăbuşirea. Cînd 
carnea este aproape fiartă, se adaugă țelină şi 
roşii şi se mai fierb circa 10 minute. Spre 
sfirşit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


872. TOCANĂ BULGĂREASCĂ CU CARNE DE VITĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
—' ceapă kg 0,800 ai tir Ș 
— untură sa k 15 
ulei) e Da — legume: 
— slănină afumată kg 0,050 "200 g 
—— orez kg 0,150 
— ardei gras kg 0,400 
— roșii proaspete kg 1,000 
— vin alb 1 0,100 


— piper măcinat kg 0,002 
— supă de oase*%) kg 1,200 


— boia de ardei 
iute kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 9,050 


— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie în bucăţi (cite 
3—4 la porţie). Slănina afumată se taie în 
bucăţi mici. Orezul se alege de impurități, se 
spală și se scurge de apă. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Ardeii graşi se spală, 
se curăță și se taie fîşii subţiri. Roşiile se 
spală și se taie felii. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă 
în untură sau ulei împreună cu ceapa adăugînd 
treptat şi supă (150 g). Se adaugă boia de 
ardei, piper, sare. supă (circa 350 g), se con- 
tinuă fierberea. Cînd carnea este aproape fiar- 
tă, se adaugă orezul, circa 700 g supă, slănină, 
ardei gras şi roșii. Se introduce vasul la cuptor 
circa 30 minute. Spre sfîrșitul fierberii, se a- 
daugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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873. TOCANĂ CU 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
Ea ai 10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— untură idei 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 45 g 
— ceapă kg 0,800 = sos 
— usturoi kg 0,025 150 g 
— cimbru kg 0,002 — mămă- 
— pastă de tomate kg 0,100 liguţă 
— boia de ardei 200 g 
dulce 8 0,002 
— roşii proaspete kg 1,000 
sau conservă lg 0,500 
— ardei gras 8 0,450 
— vin alb 1 0,100 
— foi de dafin kg 0,00025 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— sare kg 0,030 
pentru mămăliguță 

— mălai extra kg 0,600 

— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură, 


MĂMAĂLIGUȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăți. Ceapa se curăță, se spa- 
lă, se taie felii subțiri. Usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc. se decojesc şi se taie felii. 
Pasta de tomate se diluează în 100 ml apă. 
Ardeiul gras se spală, se curăţă şi se taie fişii 
subțiri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Mălaiul se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează, se înăbușă cu ceapă, în 
untură sau ulei adăugînd apă (150 ml). Se a- 
daugă usturoi, foi de dafin, sare, boia de a- 
dei, ardei gras, piper, cimbru și apă (circa 
2 1). Se fierbe 15—20 minute cu vasul acope- 
rit, se adaugă pasta de tomate, roșii şi se con- 
tinuă fierberea circa 20 minute. Spre sfirşitul 
fierberii, se adaugă vin. Se prepară mămăli- 
guţă pripită din mălai, apă (2,5 1) și sare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, farfurie 
sau în legumieră cu pătrunjel verde deasupra 
şi mămăliguţă. Se servește cald. 


874. TOCANĂ DIN CARNE DE VITĂ 


CU SMÎNTÎNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 porții produs finit 
i Carnea se spală şi se taie în 10 bucăți. 
— carne de vită Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
calitatea I kg 0,800 Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
— untură kg 0,150 — carne taie mărunt. Cartofii se spală. se curăță de 
sau ulei *) kg 0,150 45 g coajă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă 
— ceapă kg 0,600 — cartofi cu sare. Făina se cerne. 
— făină kg 0,050 PI. 0ă 
2 190 DR pita 
zeta kg 0,200 9 Tehnica preparării 
— chimen 0,004 Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă 
— cartofi kg 2,000 impreună cu ceapa în untură sau ulei cu pu- 
Dia țină supă (150 g), adăugată treptat. Se adau- 
= păbrunjeLvende "E 104050 gă făina dizolvată în 50 ml apă rece, chi- 
— cartofi kg 2,000 men, piper, sare, supă (circa 1 kg) şi se fierbe 


— supă de oase"*) kg 1,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
*%) se preia reţeta respectivă 


416 


circa o oră. Spre sfirşitul fierberii, se adaugă 
smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, însoţit de garnitură din cartofi natur cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


875. TOCANĂ MĂCELĂREASCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
! Cantitate i Gramaj pt, 


! 1 
.- ; TM = gri stie d -. za 
Materii prime | U/M | real | bă Por pată Operații pregătitoare 
To Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se taie 
— came de porc în bucăţi (cîte 3—A4 la o porţie) și se sărează. 
calitatea | kg 0,350 Ceapa se curăţă, se spală, se taie fişii subțiri. 
—— carne de vită — carne Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
calitatea I kg 0,500 45 g taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
— untură kg 0,150 = sos 100 ml apă. Costiţa afumată se taie în fișşii 
sau ulei *) kg 0,150 100 g subțiri. 
-— supăde oase **) kg 0,500 = cartofi 
— cartofi natur **) kg 2,000 200 g Tehnica preparării 
— pastăde tomate kg 0,100 În 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă, se 
— costiţă ă înăbușă camea de vită şi apoi se adaugă car- 
afumată ş ij 0,100 nea de porc, împreună cu ceapa; după înăbu- 
— pătrunjel verde kg 0,050 șire se adaugă usturoi, cimbru, sare, piper şi 
— ceapă kg 0,650 costiță afumată. pasta de tomate și supă de 
i Mk iisae A gt oase, se lasă să fiarbă circa 60 minute. Spre 
pune kg 0.025 sfîrşit, se adaugă și vin. 
= lea e cae Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) numai cînd nu există untură. rie, cu cartofi natur și pătrunjel verde dea- 
**) se preiau rețetele respective. supra. Se serveşte cald. 


876. TOCANĂ MARINĂREASCĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Ă | Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 7 CA st ia IT Fi 
10 porții | produs finit Carnea se spală şi se taie în bucăţi (cîte 


— 3—4 la o porţie). Ceapa se curăță, se spală și 


carne de vită se taie mărunt. Ficatul se spală, se taie bucăţi 


calitatea I kg 0,800 şi se toacă cu mașina cu sită deasă, împreună 
| a — carne cu 100 g ceapă. Cartofii se spală, se curăţă, se 
ficat de vită 0.350 45 g spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
pentru găluște kg A — cartofi, Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 
supă de oase **) kg 1,200 găluște Ouăle se spală, se dezinfectează și se trer 
aibă kg 0.150 şi sos prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 
sau ulei *) kg 0.150 250 g răţă, se spală și se taie mărunt. Pesmetul se 


cerne. 
pastă de tomate kg 0,050 


boia de ardei Tehnica preparării 


dulce kg 0,002 Bucăţile de carne se înăbușă în untură sau 
ulei împreună cu 400 g ceapă, adăugînd treptat 


AH kg 0,100 şi 200 g supă. Se adaugă pasta de tomate, 
ceapă kg 0,500 boia de ardei, sare, piper, supă (1 kg). Găluș- 
cartofi kg 2,000 tele de ficat se prepară astfel : ficatul tocat îm- 

i preună cu ceapa se amestecă cu ouă și pes- 
oţet 9 l 0,020 met; din această compoziţie se formează gă- 
pesmet kg 0,100 luşte cu lingurița, se fierb în apă clocotită cu 
A io doi sare, se scot cu o strecurătoare și se adaugă 
piper măcinat kg 0,002 în tocană, cînd carnea este fiartă. împreună 
pătrunjel verde kg 0,050 cu oțet și jumătate din cantitatea de pătrun- 
sape kg 0,030 jel verde şi se fierb 5 minute împreună. 


%) 


să) 


A i Prezentarea şi servirea 
numai cînd nu există untură. E 
se preia rețeta respectivă Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu gamitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


417 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea [ 
carne de mînzat 
calitatea I 
carne de pore 
calitatea I 
ceapă 

untură 

sau ulei *) 
piper măcinat 
pastă de tomate 
smîntînă 

făină 
macaroane 
supă de oase **) 
boia de ardei 
dulce 

vin alb 
pătrunjel verde 
foi de dafin 
muștar 

sare 


kg 
kg 


877. TOCANĂ MUREȘEANĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,200 
0,250 


0,350 
0,750 
0,150 
0,150 
0,002 
0,050 
0,200 
0,030 
0,500 
1,200 


0,002 
0,100 
0,030 
0,00025 
0,050 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă 


Materii prime 


— carne de vită 


calitatea I 
ceapă 

untură 

sau ulei *) 
usturoi 

cimbru 

pastă de tomate 
roşii proaspete 
sau conservă 


boia de ardei 
dulce 


ardei gras 
pătrunjel verde. 
mărar verde 
piper măcinat 
vin alb 

supă de oase **) 
sare 


U/M: 


kg 


kg 
kg 


kg 
kg 


kg 
kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se taie fișii subțiri. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Macaroanele se rup, se introduc în apă 
clocotită cu sare, se fierb, se adaugă apă rece, 
se lasă la răcit 15 minute şi se trec prin jet de 
apă rece. Se menţin la cald. Pasta de tomate 
se diluează cu 50 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 75 g untură sau ulei cu 
puţină supă (100 g) adăugată treptat. Se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, sare, piper, supă 
(100 g) și se continuă fierberea. Carnea de 
minzat şi vită se înăbuşă în 75 g untură cu 
100 g supă, se scot separat. În grăsimea ră- 
masă se înăbușă carnea de porc şi se adaugă 
împreună cu carnea de mînzat şi vită în sos; 
se adaugă cantitatea de supă necesară fierberii, 
se fierb împreună circa 1 oră. Se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, smîntînă, muștar, 
foi de dafin şi se mai fierb încă 20 minute. 
Spre sfîrșit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
Tie, cu garnitură de macaroane şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


878. TOCANA NAȚIONALĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


*) numai cînd nu există untură, 


+*) se preia reţeta respectivă 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
taie (cîte 3—4 bucăţi la o porţie). Ceapa se 
curăță, se spală, şi se taie felii. Ardeii grași 
se spală, se curăţă şi se taie fișii subțiri. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Pătrun- 
jelul şi mărarul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Usturoiul se curăţă și se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
împreună cu ceapa în untură sau ulei cu pu- 
țină supă (circa 200 g), adăugată treptat, se a- 
daugă pastă de tomate, boia de ardei, sare și 
se continuă fierberea. Se adaugă cimbru, ustu- 
roi, piper, ardei gras, roşii, supă (circa 1 kg). 
Cînd carnea este fiartă, se adaugă vin și ju- 
mătate din cantitatea de mărar și pătrunjel 
verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar şi pătrunjel verde deasupra. Se 
poate servi şi cu cartofi natur, mămăliguţă și 
alte garnituri. După preferinţe se poate adăuga 
ardei iute țăiat. Se serveşte cald. 


379. TOCANĂ PIPERATĂ CU CARNE DE VITĂ 


Materii prime | U/M 


Cantitate Gramaj pt. 
- brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de vită 


calitatea I kg 0,800 
— ceapă kg 0,750 — carne 
— untură kg 0,150 „45 9 
sau ulei *) kg 01150  — cartofi 
— supă de oase **) kg 1,200 ȘI 200 9 
— pastă de tomate kg  .0,050 
— cartofi kg 2,000 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,003 


— boia de ardei 

iute kg 0,002 
— cimbru kg 0,002 
— sare kg 0,030 


a 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală și se taie în bu- 
căţi (cîte 3—4 la o porţie). Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă 
în untură sau ulei împreună cu ceapa, adău- 
gînd treptat puţină supă (200 g). Se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, cimbru, piper, 
sare și 1 kg supă și se fierb împreună. Cînd 
carnea este fiartă se adaugă vin şi jumătate din 
cantitatea de pățrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. Se poate servi 
şi cu diferite garnituri din paste făinoase și cu 
mămăliguţă. 


880. TOCANĂ ȚĂRĂNEASCĂ 


Cantitate : 


ali IDEE Gramaj pt. 
„Materii prime LU brută pt. |. o porţie de 
Se IE ii “| '10-porţii | produs finit 
— carne de vită | 
„calitatea I kg  '0,800.: 
— untură kg 0,150 :.>— carne 
sau ulei *) kg 0,150 | 45 g 
— ceapă kg 0,750 iz ie 
— pastă de tomate kg 0,050 270 g 
— usturoi kg 0030 A: 
— fasole boabe kg 0,200 
— cartofi kg 1,500 
— ardei gras kg 0,400 
— cimbru kg 0,002 


— pătrunjel verde . kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— supăde oase **) kg 1,200 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu: există untură. 
**) se preia rețeta respectivă 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se taie bucăţi, (cite 3—4 
la o porţie). Fasolea boabe se alege de impu- 
rităţi, se spală și se lasă în apă rece 12 ore. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii. Ar- 
deii graşi se spală, se curăţă şi se taie în fişii 
subţiri. Usturoiul se curăţă şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăță de coajă, 
se spală, se taie cuburi şi se fierb in apă cu 
sare, împreună cu ardeii graşi. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparări! 


Fasolea se pune la fiert în apă rece. După 
primele clocote, se schimbă apa şi se înlocuiește. 
tot cu apă clocotită, în care s-a introdus sare. 
Carnea se sărează și se înăbuşă împreună cu 
ceapa în untură sau ulei cu 200 g supă a- 
dăugată treptat. Se adaugă pastă de tomate, 
supă (1 kg), usturoi, cimbru, piper, sare şi se 
fierb circa 1 oră. Fasolea fiartă se adaugă la 
tocană, cînd carnea este aproape fiartă şi se 
fierb împreună 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu garnitură de cartofi natur, ardei gras 
şi pătrunjel verde deasupra. Se servește cald. 


419. 


881. TURNEDOU CU CONOPIDĂ 


| | Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— mușchi de vită kg 1,050 
— pîine albă kg 0,400 
— ulei kg 0,150 
— conopidă kg 1,500 
— lapte ] 0,200 
— sos alb *) kg 1,000 
— caşcaval kg 0,100 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


— amestec pentru 
ciorbă de burtă 
tip dobrogeană 


— usturoi 
— hrean 


— sale 


420 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 


882. TUSLAMA 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2,500 
0,050 
0,200 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— cono- 
pidă 
70 g 
— sos 
100 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
fără os 
100 g 
=— Sos 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mușchiul de vită se spală, se porționează în 
10 bucăţi şi se sărează. Piinea albă se curăță 
de coajă și se taie în 10 felii. Caşcavalul se 
curăță de coajă şi se rade. Conopida se curăţă, 
se desface bucheţele şi se ţine 20 minute în 
apă cu sare. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Conopida se fierbe în apă cu sare şi lapte, 
Bucăţile de mușchi se frig în tigaie în 75 g 
ulei. Separat, se prăjesc feliile de piine în 75 
g ulei şi se aranjează pe un platou de inox, Pe 
fiecare felie (cruton) de piine se montează cîte 
o bucată de mușchi, deasupra conopidă și se 
toarnă sos alb. Se presară cu caşcaval ras și 
se introduce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servireu 


Preparatul se prezintă pe platou fierbinte. 
Se servește cald. 


POPULARĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Amestecul pentru ciorbă de burtă se curăţă, 
se opăreşte şi se spală. Usturoiul se curăţă ; ju- 
mătate din cantitate se pisează cu sare, iar res- 
tul se opreşte separat pentru fiert. Hreanul se 
curăţă, se spală, se rade fin. Morcovii se spală. 


Tehnica preparării 


Amestecul pentru ciorbă de burtă se pune 
la fiert în apă rece cu sare, se îndepărtează 
spuma, se adaugă usturoi (25 g) şi se fierbe 
5—6 ore în funcţie de textura cărnii. După 
fierbere, picioarele şi burta se scot într-un 
vas, se lasă să se răcească. Carnea de pe pi- 
cioarele de vită se dezosează, se taie împreună 
cu burta în bucăţi pătrate. Peste carne se pune 
supă strecurată. (circa 1,5 kg) şi se fierb circa 
30 minute. Se adaugă usturoi pisat amestecat 
cu supă (100 g), Hreanul se amestecă cu supă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie, iar sosul de hrean în sosieră, Se serveşte 
cald. 


Materii prime 


cap de piept 
de vită cu os 


untură 
sau ulei *) 


varză albă mu- 
rată căpăţină 


pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


ceapă 


roşii proaspete 
sau conservă 


ardei gras 
cimbru 
mărar verde 
piper boabe 
sare 


U/M | 


kg 


kg 


883. VARZĂ CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 


0,150 
0,150 


4,500 
0,100 


0,002 
0,200 


1,000 
0,500 


0,150 
0,001 
0,050 
0,002 
0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea I 


vinete 

ulei 

ceapă 

făină 

pastă de tomate 
roşii proaspete 
usturoi 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 


kg 


l 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu 05 
60 g 
— varză 
250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală, se opăreşte, se 
spală cu apă rece, se porționează (1-—2 bucăţi 
la o porţie). Varza se curăță de cotoare, se 
spală, se taie fișii subţiri. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
curăță, se spală, se taie sferturi. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie fișii subțiri. Mă- 
rarul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușşă în untură sau ulei, cu 100 
ml apă adăugată treptat, se adaugă pastă de 
tomate, boia de ardei, varză, piper, ardei gras, 
cimbru, sare şi circa 500 ml apă fiartă. Se a- 
mestecă, continuînd înăbușirea timp de 30 mi- 
nute. Într-un vas se așază un rînd de varză, 
carnea porţionată, se acoperă cu restul de varză, 
se acoperă cu apă şi se introduce la cuptor, să 
fiarbă circa 2 ore. Spre sfîrşitul fierberii se a- 
daugă roşii şi mărar. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


884. VINETE CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 
2,000 
0,150 
0,200 
0,050 
0,075 
0,500 
0,050 
0,002 
0,075 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


= carne 
45 g 
— vinete 
120 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt. Ro- 
şiile se curăţă, se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie sferturi. Usturoiul se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Vinetele se curăță de 
coajă, se spală, se taie bucăți de 4 cm lungime 
şi 3 cm grosime. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează în 100 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează şi se înăbușşă în 75 g ulei 
cu puţină apă (75 ml) şi se scoate în alt vas. În 
jiul rămas se înăbușă ceapa, se adaugă făină 
dizolvată în 50 ml apă rece, pasta de tomate, 
sare, piper şi se continuă înăbuşirea circa 20 
minute. Sosul obţinut se pasează peste carne 
şi se fierb în continuare. Vinetele se înăbușă 
în 75 g ulei cu puţină apă (75 ml), se așază în 
vasul cu care și sos, se adaugă usturoi şi 
roşii, continuînd fierberea circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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885. VRĂBIOARĂ DE VITĂ CU FASOLE VERDE 


“Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime | U/M. | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară 
de vită fără os kg 1,100 | 
— ulei kg 0,150 — carne 
e ra sau 79 g 
— piper măcinat kg 0,002 = fasole; 
— mărar verde kg 0,050 100 g 
— fasole verde — sos 
conservă kg 1,000 100 g 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— zahăr kg 0,020 
— smîntînă kg 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— supădeoase*) kg 1,200 
— vin alb 1 0,100 
— Sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare + 
Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
puţin şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Mărarul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Fasolea verde conservă 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării : 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) se 
înăbușă în 75 g ulei cu puţină supă (100 g) a- 
dăugată treptat şi se scot separat. Ceapa se 
înăbușă în 75 g ulei cu supă de oase (100 g), se 
adaugă făina (50 g) dizolvată în 50 ml apă, 
boia de ardei, supă de oase (circa 1 kg), piper, 
sare şi se fierb 30 minute. Sosul obţinut se 
pasează peste carne şi se continuă fierberea 
circa 60 minute, adăugînd zahăr, fasole verde, 
jumătate din cantitatea de mărar verde, iar spre 
sfîrşitul fierberii vin. 


Prezentarea și servirea . 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu mărar verde deasupra și smîntînă. Se 
serveşte cald. 


886. VRĂBIOARĂ DE VITĂ CU SOS DE BERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară 
de vită kg 1,100. 
ceapă kg 0,500 — carne 
făină kg 0,050 70 g 
usturoi kg 0,020 — cartofi 
morcovi kg 0,100 120 g 
cimbru kg 0,001 — Sos 
supă de oase”) kg 1,500 90 g 


piper măcinat kg 0,002 
pastă de tomate kg 0,100 


| Ed [eat lo Aa SIRE ul 


bere blondă l 0,500 
cartofi kg 2,000 
oţet 9% ] 0,015 
pătrunjel verde kg 0,050 
ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 


RR N N i E 0 a A aa E N 
*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
puţin şi se sărează. Ceapa, morcovii, Pătrunje- 
lul verde și usturoiul se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se înă- 
bușă în 50 g& ulei cu 100 g supă. Ceapa, mor- 
covii şi usturoiul se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 g supă. Se adaugă pastă de tomate, cimbru, 
sare, piper, oţet şi supă (circa. 1,300 g) şi se 
fierb 30 minute. Sosul rezultat se pasează peste 
a şi se fierb împreună adăugînd spre sfîrşit, 

re. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se poate servi şi cu diferite 
alte garnituri din cartofi, orez, paste făinoase 
ş. a. Se serveşte cald, 


b. PREPARATE CU CARNE DE VIŢEL 


887. ANTRICOT DE VIŢEL PANE 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 

— carne de vițel — antricot 

specialități cu os 80 g 
(antricot) kg 1,000 
— făină kg 0,100 
— ouă kg 0,200 
— pesmet kg 0,200 
— ulei kg 0,200 
— sare kg 0,030 

888. BAME CU 

Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 


— carne de vițel 
calitatea Icu os kg 1,000 


— ulei kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,200 cu os 
— făină kg 0,050 65 g 
— paste de tomate kg 0,050 — bame 
— bame proaspete kg 1,200 cu sos 
sau conservă kg 0,600 160 g 
— roșii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— lămiie | kg 0,050 
— supăde oase *) kg 1,500 
— oţet 9% 1 0,010 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se zvîntă, se porţionează în 
10 bucăţi (fiecare bucată să aibă os); se taie 
osul în aşa fel încît să rămînă 4—5 cm de os, 
se curăță de tendoane, iar ultima porţiune de 
2 cm din os se răzuie (desprinde) astfel ca osul 
să rămînă alb. Bucăţile de carne se bat puţin 
şi se sărează, Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece, Făina şi pesme- 
tul se cern. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
și pesmet, astfel încît capătul osului să rămînă 
curat. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


CARNE DE VIȚEL 


FROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Roșiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie rondele. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Bamele se cu- 
răță, se spală și se opăresc în apă cu oţet. 
Lămiîia se spală și se taie rondele. Făina se 
cerne. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. Supa de oase se prepară, folosind reţeta 
respectivă. 


Tehnica preparării » 


Carnea şi ceapa se înăbușşă în ulei cu 100 ml 
apă. Se adaugă supă de oase şi se fierb circa 
40 minute. Se adaugă făina dizolvată cu 50 
ml apă rece, pastă de tomate şi se fierb încă 
15 minute. Se adaugă bame, roşii şi se mai fierb 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea, . 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie cu rondele de lămîie și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald, 
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889. CHIFTELUȚE CU SOS DE MĂRAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
19 porţii produs finit 
— carne de vițel 
: specialitate 
fără os (spată) kg 0,550 = chifte- 
— ceapă kg 0,150 luţe (3 
— cartofi kg 0,550 bucăţi) 
sau piine albă kg 0,250 90 g 
— făină kg 0,050 — sos 
— ulei kg 0,150 140 g 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— ouă kg 0,100 
pentru sos 
— făină kg 0,050 
— ulei kg 0,050 
— supăde oase*) kg 1,250 
— smîntînă kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— mărar verde kg 0,100 


— sare kg 0,030 


*) se preia reţetţa respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 

Ceapa se curăță, se spală și se taie felii. 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici şi se toacă 
cu maşina împreună cu ceapa. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală. Cînd se foloseşte pîine 
albă, se înmoaie şi se stoarce de apă. Ouăle se 
spală, se dezinfectează și se trec prin jet de apă 
rece. Mărarul verde se curăță, se spală, se opă- 
reşte şi se taie mai mare. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. Supa de oase se prepară folosind reţeta 
respectivă. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu cartofi raşi sau 
piine, ouă, sare, piper, jumătate din cantita- 
tea de pătrunjel verde, Se porţionează 30 bu- 
căţi egale, se modelează folosind făină în forme 
rotunde de chifteluțe, care se prăjesc în ulei. 
Făina dizolvată în 50 ml apă rece se adaugă în 
ulei cu supă şi se fierb 30 de minute. Sosul 
format se strecoară peste chifteluțe, se adaugă 
smîntînă, sare, mărar şi se mai fierb încă 15 
minute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri. 


890. CIOLAN DE VIȚEL (OSOBUCO MILANEZ) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vițel 
calitatea I cu os PE 
(ciolan) kg 3,000 — ciolan 
— ulei kg 0,150 200 g 
— unt kg 0,050 — pilaf 
— morcovi kg 0,400 100 g 
— țelină rădăcină kg 0,200 — sos 
— pătrunjel rădă- 80 g 
cină kg 0,150 
— roşii kg 1,200 
— orez kg 0,350 
— sos tomat *) kg 0,400 
— supăde oase*) kg 2,250 
— caşcaval kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


* se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se opă- 

rește şi se spală. Morcovii, felina, pătrunjelul 
rădăcină se curăţă, se spală și se taie cuburi. 
Roşiile se spală ; 300 g se taie jumătăți, iar res- 
tul se taie sferturi. Orezul se alege de impuri- 
tăţi şi se spală. Caşcavalul se curăţă de coajă 
şi se rade. Sosul tomat şi supa de oase se pre- 
pară folosind reţetele respective. 


Tehnica reparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă circa 1,5 kg supă de oase 
și se fierb pînă ce lichidul! scade. Morcovii, ţe- 
lina şi pătrunjeiul rădăcină se înăbuşă în 50 g 
ulei cu 50 ml apă, se adaugă împreună cu roșii 
tăiate sferturi şi sosul tomat peste bucăţile de 
carne. Se continuă fierberea. Cu 10 minute îna- 
inte de sfîrșitul fierberii, se adaugă roşiile tă- 
iate jumătăţi, apoi vin. Orezul se înăbuşă în 
unt, se adaugă 750 g supă și se introduc la 
cuptor într-un vas acoperit, timp de 20 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de pilaf, cu pătrunjel verde 
deasupra și caşcaval ras. Se serveşte cald, 


891. CIOLAN DE VIŢEL CU SOS PAPRICAT 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U:M | brută pt. | o porţie de 
| produs finit 


! 10 porţii 


— carne de vițel 
calitatea I cu os 


(ciolan) kg 3,000 — ciolan 
200 g 
— ceapă kg 0,400 — cartofi : 
Rea ; k 0.100 şi sos 
ulei g / 200 g 
— făină kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,250 
— smîntînă lg 0,150 
— ardei gras kg 0,200 
— cartofi kg 2,000 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se opă- 
reşte şi se spală. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Roşiile se curăță, se spală, se opă- 
resc, se decojesc și se taie sferturi. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Ardeii graşi se curăţă, se 
spală şi se taie fișii. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica prepurării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă, apoi se scot separat. În uleiul rămas se 
înăbușă ceapa, se adaugă făina dizolvată în 50 
ml apă rece, circa 1 | apă, boia şi sare. Sosul 
format se adaugă peste bucăţile de carne, se 
completează cu cantitatea de apă necesară, se 
fierb 45 de minute. Se adaugă roşii, ardei gras 
și se fierb încă 15 minute. Spre sfîrșitul fier- 
berii, se adaugă smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


892. CIOLAN DE VIŢEL RASOL CU HREAN 


Cantitate “Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. o porţie de 
“ 10 porții |_produs finit 
— carne de vițel 
calitatea I cu os | 
(ciolan) kg 3,000 — Sigla A 
— cartofi kg 2,000 -— legume 
— ceapă gk 0,100 150 g 
— morcovi kg 0,600 “a ri a 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— hrean kg 0,400 
— otet 9 l 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se opă- 
resc şi se spală. Ceapa şi morcovii se curăţă, 
se spală şi se taie sferturi. Cartofii se spală, se 
curăţă, se taie cuburi, se spală și se fierb în 
apă cu sare. Hreanul se curăță, se spală și se 
rade. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, se 
spumează, se adaugă ceapă şi morcovi şi se 
fierb 90 minute. După ce rasolul a fiert, supa 
se strecoară. Morcovii se taie cuburi. Hreanul 
se amestecă cu oțet, 50 g supă şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de morcovi fierţi, cartofi natur 
cu pătrunjel verde deasupra și hrean separat, 
în sosieră. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M. 


carne de vițel 


calitatea I cu os 


dovlecei 
proaspeți 


roşii proaspete 
sau conservă 


ulei 
sos tomat *) 
supă de oase *) 


pătrunjel verde 


piper măcinat 
sare 


Materii prime 


carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 
ulei 

făină 

ciuperci 
proaspete 

sau conservă 


unt 

vin alb 

sos brun *) 
supă de oase *) 


pătrunjel verde 


sare 


*) se preiau rețetele respective. 
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893. DOVLECEI CU CARNE DE VIŢEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate |! Gramaj pt. Carnea de vițel se spală şi se porţionează. 
brută pt. | o porţie de Dovleceii proaspeţi se curăţă de coajă şi se taie 
___10 porţii | produs finit bucăţi. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Pătrunijelul verde se cu- 
k 1.000 răță, se spală şi se taie mărunt. Sosul tomat și 
8 ' pr! Găina supa de oase se prepară, folosind reţeta res- 
pata pectivă. 
Se a a 
ri 0,200 Hi portii Tehnica preparării 
kg 0,100 x iii Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
kg 0,800 9 g; supă de oase. Se adaugă cantitatea de supă 
500 rămasă şi se continuă fierberea. Cînd carnea 
kg 0,50 este aproape fiartă, se adaugă sos tomat, dovle- 
kg 0,050 cei, roşii, piper şi se fierb împreună circa 10 
kg 0,002 minute. 
kg 0,030 


| UM 
| 


Prezentarea şi servirea 


*) se preiau reţetele respective. 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald, 


894. ESCALOP DE VIȚEL CU CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | -Gramaj pt 
brută pt. o porţie de + ” : N : 
10 porţii | produs finit Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 


se sărează. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală şi se taie lame. Cînd se folosesc ciuperci 
conservă, se scurg de lichid, se trec prin jeţ de 


1,100 — escalop apă rece şi se taie lame. Pătrunjelul verde se 
0.100 70 g curăţă, se spală şi se taie mărunt. Supa de oase 
e — soscu şi sosul brun se prepară folosind rețetele res- 
0,050 ciuperci pective. Făina se cerne. 

100 g 
0,800 
0,400 Tehnica preparării 
0.090 Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
0,100 înăbușă în ulei pe ambele părţi, apoi se adaugă 
0,500 în vasul cu sos brun şi supă de oase şi se fierb 
0.300 la foc moderat. Ciupercile se înăbuşă în unt şi 
, se adaugă în sosul cu carne. Se fierbi încă 10 
0,050 minute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin, 
0,030 


Prezentarea şi servirea - 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


895. ESCALOP DE VIȚEL (CLUJEAN) 


Materii prime | U/M 


carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 
făină 

ulei 

mazăre 
conservă 
morcovi 


ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


cartofi 

ficat de vițel 
orez 

vin alb 

unt 

supă de oase *) 


pătrunjel verde 


sare 


kg 


kg 


kg 


kg! 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,075 
0,100 


0,500 
0,700 


0,400 
0,200 


0,800 


0,500 


0,175 
0,100 


*) se preiau reţetele respective. 


Gramaj pt. 
o» porţie de 
produs finit 


— carne, 
ficat și 
ciuperci 

100 g 

- pilaf 

50 g 
— legume 

150 g 
— sos 

50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare . 

Carnea se spală, se porţionează, se bate şi se 
sărează. Morcovii şi cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi și se fierb. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Cînd se. folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
cuburi. Ficatul de vițel se spală și se taie cu- 
buri. Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Mazărea conservă se 
scurge de lichid și se spală. Supa de oase se 
prepară folosind reţeta respectivă, 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină și 
se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 ml apă. Carnea 
se. scoate separat şi în jiul format se adaugă 25 
g făină dizolvată în 50 ml apă rece, circa 700 
ml apă fiartă și se fierb 10 minute. Sosul re- 
zultat se strecoară peste bucăţile de carne. Ciu- 
percile se înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă şi 
se adaugă la carne şi sos. Se fierb împreună 
15—20 minute. Spre sfîrșit, se adaugă vin. Mor- 
covii, cartofii fierţi şi mazărea se stropesc cu 50 g 
unt topit. Orezul se înăbuşă în unt, se adaugă 
supă de oase şi se fierbe la cuptor cu vasul a- 
coperit, timp de 20 minute. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume (morcovi, cartofi, 
mazăre) şi pilaf, cu pătrunjel verde deasupra, 
Se serveşte cald. 


896. ESCALOP DE VIŢEL CU CIUPERCI 


— sare 


Cantitate Gramaj. pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_10_ponţii produs finit 
carne de vițel 
specialități 
fără os (pulpă) kg 1,100 — escalop 
kg 0,100 70 g 
WIG s ui — “ciuperci 
făină kg 0,100 cu sos 
ciuperci 100 g 
proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
smîntînă kg 0,200 
piper măcinat kg 0,002 
unt kg 0,100 
kg 0,030 


ŞI SOS DE SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se bate și 
se sărează. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală şi se taie lame. Cînd se folosesc ciuperci 
conservă se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece şi se taie lame. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină şi 
se înăbuşă în ulei cu puţină apă. Ciupercile se 
înăbușă 50 g unt. Restul de făină (50 g) di- 
zolvată cu 100 ml apă rece se adaugă în 50 
g unt încălzit. Se adaugă smîntînă, circa 500 
ml apă fiartă, piper, sare şi se fierb pe foc mo- 
derat, amestecînd continuu pentru a nu se for- 
ma aglomerări. Sosul format se amestecă cu 
ciuperci, bucăţile de carne şi se mai fierb încă 
15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 
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897. ESCALOP DE VIȚEL CU SOS DE VIN 


iz | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M: | brută pt. o porţie de 
l 10 porţii | produs finit 
— carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) kg 1,100 — escalop 
i ; 70 g 
— ulei kg 0,100 căile 
— făină kg 0,050 100 g 
— sos brun *) kg 1,100 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 


=) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate și se 
sărează. Făina se cerne. Se prepară sosul brun, 
folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se înă- 
buşă în ulei cu 100 ml apă. Carnea se scoate 
separat şi în grăsimea rămasă se adaugă apă 
fiartă (300 ml), sos brun şi se fierbe circa 15 
minute. Se adaugă bucăţile de carne şi se con- 
tinuă fierberea 15 minute. Spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


898. FRICANDO DE VIŢEL A LA ŞTEFANIA 


Cantitate ! Gramaj pt. 
Materii prime |nr brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vițel 
specialităţi 
fără os — carne 
(fricando) kg 1,100 și ou 
: 70 g 
— ulei kg 0,100 EI EA 
— morcovi kg 0,100 100 g 
— pătrunjel rădă- — sos 
cină kg 0,050 50 g 
— ceapă kg 0.100 
— usturoi kg 0,025 
— cartofi kg 1,500 
— lapte | 0,250 
— unt kg 0,030 
— ouă kg 0,150 


— pastă de tomate kg 0,050 
— piper măcinat kg 0.002 
— sare kg 0,030 


428 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa, usturoiul, morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină se curăţă, se spală şi se taie felii. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
tare, se curăţă de coajă și se taie rondele. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se taie sferturi, se 
spală, se fierb şi se toacă cu maşina. Carnea 
se spală şi se sărează. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă cu ulei şi 100 ml 
apă, se adaugă morcovi, ceapă, pătrunjel rădă- 
cină, usturoi, piper şi sare şi se introduce la 
cuptor. Cînd carnea este friptă, se scoate sepa- 
rat, se răceşte şi se porționează. În jiul rămas, 
se adaugă pastă de tomate, apă fiartă circa 300 
ml şi se fierb 10 minute. Sosul format se pa- 
sează peste bucăţile de carne. Din cartofi, unt, 
lapte şi sare se prepară pireul. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu rondele de ou deasupra şi pireu de car- 
tofi. Se serveşte cald. 


899. MEDALION DE VIŢEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) kg 1,100 — carne 
— făină 1 70 g 
stă kg d, 9 — cartofi 
— ulei kg 0,250 120 g 
— piine albă kg 0,300 — ouă și 
A piine 
— cartofi kg 2,000 50 g 
— ouă lkg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații. pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 felii ro- 
tunde, se bat şi se sărează. Pîinea se curăță de 
coajă şi se taie în 10 felii. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tăina se cerne. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în ulei (100 g) cu 100 ml apă, se adaugă 
apă fiartă (500 ml), piper, sare și se fierb înă- 
bușit circa 20 minute. Se prepară ochiuri din 
ouă şi 100 g ulei. Feliile de pîine se prăjesc 
în ulei (50 g). Pe fiecare felie, se aşază cite o 
bucată de carne şi deasupra un ou ochi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de cartoti natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


900. PACEA DIN PICIOARE DE VIŢEL 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U'M | brută pt. o porţie de 
A ci | 10 porţii produs finit 
— carne de vițel 
calitatea I 
(picioare) kg 4,500 — carne 
i fără os 
— Morcovi kg 0,200 100 g 
— ceapă kg 0,150 — sos 
— făină kg 0,100 150 g 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— 0uă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— usturoi kg 0,050 
— oţet 9% l 0,025 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Picioarele de vițel se curăță de tendoane, se 
spală. se opăresc și se spală din nou cu apă 
rece. Morcovii și ceapa se curăţă, se spală şi se 
crestează ; jumătate din cantitatea de ceapă se 
taie mărunt. Usturoiul se curăţă, se spală şi se 
pisează cu sare. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albușurile de gălbenușuri. Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Picioarele de vițel se fierb în apă cu sare, se 
spumează, se adaugă morcovii şi ceapa şi se 
continuă fierberea pînă ce carnea se desprinde 
de pe os; supa se degresează. Carnea se se- 
pară de oase şi se taie bucăți. Ceapa tăiată mă- 
runt se înăbuşă în untură sau ulei cu 100 g 
supă, se adaugă făina dizolvată în 100 ml apă 
rece, oţet, supă (circa 1 kg) şi se fierbe 20 de 
minute. Sosul rezultat se pasează, se adaugă 
gălbenușurile de ou, usturoiul amestecat cu 100 
g supă şi strecurat şi se fierbe la foc moderat, 
10—15 minute adăugînd şi carnea. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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Materii prime 


carne de vițel 
calitatea I] cu os 
(piept) 

ficat de vițel 
ulei 

piine albă 
șuncă presată 
morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină 

ceapă 

ouă 


lapte 


— pătrunjel verde 


piper măcinat 


— sare 


Materii prime 


carne de vițel 
calitatea I cu os 


ulei 

ceapă 

morcovi 

țelină rădăcină 
orez 

piper boabe 
pătrunjel verde 


sare 
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901. PIEPT DE VIŢEL UMPLUT 


902. PILAF CU CARNE:DE VIŢEL 


| Cantitate 

U/M | brută pt. 

10 portii 
kg 1,360 
lg 0,300 
kg 0,150 
lg 0,500 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,150 
kg 0,250 
l 0,150 
kg 0,050 
kg 0,002 
kg 0,030 

Cantitate 

| U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 1,000 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,100 
kg 0,050 
kg 0,550 
kg 0,002 
kg  - 0,040 
kg 0,020 


Gramaj pt. 


- o porţie de 


produs finit 


— piept 
umplut 
140 g 
— sos 
50 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pieptul de vițel se spală, ji se scot oasele şi 
se desprinde de pielițe. Șunică se taie cuburi. 
Piinea albă se: înmoaie în .lapte şi se stoarce. 
Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină se cu- 
răţă, se spală şi se taie felii (jumătate din can- 
titatea de ceapă se taie mărunt). Ouăle se spa- 
lă, se dezinfectează și se trec prin jet de apă 
rece ; două bucăţi se fierb pînă ajung de con- 
sistență tare, se curăță de coajă şi se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Ficatul se spală și se taie cu- 
buri. 


Tehnica preparării 


Ceapa tăiată mărunt se înăbușă în 50 g ulei 
cu 50 ml apă, apoi se răceşte. Pîinea se ames- 
tecă cu şuncă, ouă fierte, ouă crude, ceapă înă- 
bușită, sare, piper, ficat de vițel și pătrunjel 
verde. Cu această compoziţie se umple pieptul 
de vițel, se coase, se aşază într-o tavă cu 100 g 
ulei, se adaugă felii de ceapă, morcovi, pătrun- 
jel rădăcină, circa 100 ml apă şi se frige la 
cuptor. După frigere se porționează (cîte 2 felii 
la o porție). Sosul rezultat de la frigere, se 
pasează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se ser- 
veşte cald. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se porţionează. Ceapa, 
morcovii şi ţelina se curăţă, se spală și se cres- 
tează. Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în.apă cu sare, se 
spumează, se adaugă ceapă, morcovi, ţelină şi 
se fierb circa 30 minute. Bucăţile de carne se 
scot separat, iar supa rezultată se strecoară. 
Orezul se înăbuşă în ulei, se adaugă cantitate 
dublă de supă, sare, piper şi se fierbe la cup- 
tor cu vasul acoperit. circa:20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


903. PULPĂ ÎMPÂNATĂ DE VIȚEL 


i! Cantitate -! Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 


10 porţii produs finit 

— carne de vițel 

specialități fără 

os (pulpă) kg 1,100 — carne 
pentru împănat 75 9 
— morcovi kg 0,100 — cartofi 
— elină rădăcină kg 0,100 120 g 
— usturoi kg 0,030 — sos 
— sSlănină kg 0,175 50 g 
pentru sos şi garnitură 
— cartofi kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 


— țelină rădăcină kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 


— făină kg 0,030 
— ceapă kg 0,100 
— ulei k 0,150 
— vin alb ] 0,100 
— zahăr kg 0,010 
— enibahar kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,001 


— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare 
Morcovii şi ţelina se curăță, se spală şi se 
taie fişii (pentru împănat) şi felii (pentru sos). 
Usturoiul se curăţă şi se spală. Pasta de tomate 
se diluează cu 50 ml apă. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pulpa 'se spală şi 
se împănează cu ţelină, morcovi, slănină, us- 
turoi. Cartofii se spală, se curăţă, se taie cu- 
buri, se spală şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Pulpa împănată se frige la cuptor într-o tavă 
cu ulei, circa 150 ml apă, morcovi, ţelină, 
ceapă, piper, enibahar și sare. Carnea se ru- 
menește pe ambele părți și se scoate într-un 
vas separat. În jiul rămas, se adaugă făină 
dizolvată în 50 ml apă rece, pastă de tomate, 
50 mil vin, apă fiartă (300 ml) şi se fierb circa 
20 minute. Sosul obţinut se pasează peste pulpa 
de vițel şi se fierb pe foc mic 15 minute. 
Spre sfirşitul fierberii se adaugă restul de vin 
și zahăr. Carnea se taie 2 felii la o porţie. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


904. RAGUT DE VIŢEL CU SOS DE LEGUME 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
i 10 porții produs finit 

— carne de vițel 

calitafea I 

cu os kg 1,100 — carne 
— ulei kg 0,150 cu os 
— ceapă kg 0,150 65 g 
— morcovi kg 0,400 -— legume 
— cartofi kg 0,400 160 g 
— mazăre — sos că 

conservă kg 0,300 50 g 
— fasole verde 

conservă kg 0,200 
— dovlecei kg 0,200 
— ardei gras kg 0,200 


— elină rădăcină kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— făină kg 0,025 
— roşii proaspete kg 0,400 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— supăde oase*) kg 1,000 
— sare kg 0,020 


+) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează și se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Morcovii, ţelina şi ardeii graşi se curăţă, se 
spală şi se taie felii. Cartofii se spală, se cu- 
răţă, se taie cuburi şi se spală. Roşiile se spală 
şi se taie jumătăţi. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Mazărea şi fasolea 
conservă se scurg de lichid şi se trec prin jet 
de apă rece. Dovleceii se curăţă, se spală şi 
se taie cuburi. Pasta de tomate se diluează. cu 
50 ml apă. Făina se cerne. Supa de oase se 

prepară folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă supă de oase şi. se 
fierb la foc moderat 40 minute. Morcovii, ceapa, 
ţelina și ardeiul gras se înăbușă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă 500 m] apă fiartă, 
pastă de tomate, piper, sare și se fierb 15 
minute. Apoi se amestecă cu fasole, mazăre, do- 
vlecei, cartofi, se adaugă carne, deasupra se 
aşază roşii şi se fierb la cuptor circa 20 minute. 
Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi serțirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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*) se preia rețeta respectivă. 


carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 
orez 

ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
mazăre 
conservă 

ulei 

ceapă 

piper măcinat 
făină 

cartofi 
smântină 

supă de oase *) 
vin alb 


pătrunjel verde 


ouă 
unt 
sare 


Materii prime 


carne de vițel 


specialităţi 
fără os (pulpă) 
creier de vită 
ulei: 

făină 

orez 

ceapă 
morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 
piper măcinat 
vin alb 

supă de oase *) 


pastă de tomate 


ouă 


pătrunjel verde 


sare 
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Materii prime | U/M 
19 porţii 


905. RULOU DE VIŢEL UMPLUT CU CIUPERCI 
ŞI OREZ 


kg 
kg 


kg 
kg 


lkg 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


Cantitate 
brută pt. 


1,100 
0,150 


0,250 
0,125 


0,300 
0,150 
0,100 
0,002 
0,075 
2,000 
0,200 
1,400 
0,100 
0,050 
0,100 
0,100 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 
se bate și se sărează. Ciupercile se curăţă, se 
spală și se taie. Dacă se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de apă 
rece, se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi, se spală şi se fierb 
în apă cu sare. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Mazărea conservă se scurge de lichid și se 
trece prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Supa se prepară folosind reţeta respectivă. 

Tehnica preparării : 

Ciupeucile se înăbușă în 25 g unt. Orezul şi 
ceapa se înăbușă în ulei (100 g) cu 100 ml 
apă, se adaugă 400 g supă de oase, vin, piper, 
sare şi se fierbe la cuptor cu vasul acoperit, 
circa 20 minute. Pilaful obţinut se răcește şi 
se amestecă cu ciuperci, pătrunjel verde și 
ouă. Cu această compoziţie se umplu rulourile, 
se trec capetele rulourilor prin făină şi se frig 
la cuptor într-o tavă unsă cu 50 g ulei şi 
50 ml apă, pe ambele părţi. În 50 g unt încălzit, 
se adaugă făină! (50 g) dizolvată cu 50 ml apă 
rece, 1,000 kg supă, smîntînă și se amestecă 
continuu. Sosul obţinut se toarnă peste rulouri 
şi se fierb circa 15 minute împreună. Mazărea 
se înăbuşă în 25 g unt. 

Prezentarea şi servirea : 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mazăre sote, cartofi natur şi pătrunjel. 
verde deasupra. Se servește cald. 


906. RULOU DE VIȚEL UMPLUT CU CREIER 
ȘI OREZ 


| U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 


o porție de 


produs finit 


— rulou 
130 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Camea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Creierul se curăţă de 
membrană într-un vas cu apă rece şi se ţine în 
apă rece 20 minute pentru eliminarea sîngelui. 
Ceapa se curăţă, se spală ; 100 g se taie mărunt, 
iar 100 g se taie felii. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 
curăță, se spală şi se taie felii. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Supa de oase se prepară, folosind rețeta res- 
pectivă. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Pasta de tomate se dilueavă cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării : 


Ceapa tăiată mărunt și orezul se înăbușă în 
100 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă 400 g 
supă de oase, vin și se fierbe la cuptor 20 


minute cu vasul acoperit. Pilaful obţinut se 
răceşte. Creierul se fierbe, se răceşte, se taie 
bucăţi, se amestecă cu pilaf, sare, piper, ouă 
şi pătrunjel verde. Compoziţia se împarte pe 
cele 10 bucăţi de carne, se rulează şi se trec 
capetele rulourilor prin făină, apoi se intro- 
duc în cuptor într-oi tavă cu 50 g ulei cu 100 
m) apă şi se frig pe ambele părţi, se adaugă 
morcovi, ceapă şi pătrunjel rădăcină şi se fierb 
împreună. Se scot rulourile separat şi jiul for- 
mat șe pasează, se adaugă pastă de tomate şi 


făina dizolvată cu 50 ml apă și 1 kg supă de 
oase. Sosul format se toarnă peste rulouri și 
se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


907. RULOU DE VIŢEL UMPLUT CU FICĂŢEI 
DE PUI 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 10 porţii produs finit 
— carne de vițel 

specialități sila 

fără os (pulpă) kg 1,100 130 g 
— ficat de pui kg 0,250 — cartofi 

| a 120 g 
— orez kg 0,150 — mazăre 
— ulei kg 0,150 30 g 
— sos 

— piper măcinat kg 0,002 10 g 
— făină kg 0,050 
— cartofi kg 2,000 
— unt kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— mazăre 

conservă kg 0,300 
— ouă kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— supă de oase") kg 1,400 
— ceapă kg 0,200 


— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bate şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Ficatul de pui se spală şi se 
taie cuburi. Orezul se alege de impurități şi 
se spală. Cartofii se spală, se. curăță, se taie 
cuburi, se spală şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. Ma- 
zărea conservă se scurge de lichid și se trece 
prin jet de apă rece. Supa de oase se prepară, 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Orezul şi ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă 400 g supă; de oase şi 
se fierb la cuptor 20 minute, cu vasul acoperit. 
Pilaful obţinut se răcește şi se amestecă cu 
ficatul de pui înăbuşit în 25 g unt, ouă, sare, 
piper şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Compoziţia obţinută se așază în cantităţi 
egale pe bucăţile de carne, se rulează, se pu- 
drează. capetele rulourilor se trec prin făină 
(25 8) şi se frig pe ambele părţi la cuptor, 
într-o tavă unsă cu 50 pg ulei și 50 ml apă. 
Se prepară sos de smîntînă din 50 g unt, 50 g 
făină dizolvată în lapte, restul de supă de oase. 
Sosul obţinut se toarnă peste rulouri şi se fierb 
circa 10 minute. Mazărea se înăbușă în 25 g 
unt. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de mazăre, cartofi natur şi 
pătrunjel verde deasupra. Se servește cald, 
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908. RULOU DE VIŢEL UMPLUT CU ŞUNCĂ 
ŞI SOS DE SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bate, se sărează. Șunca se taie mărunt. Ore- 


| Cantitate | Gramaj pt. zul se alege de impurități și se spală. Cartofii 
Materii prime ul, brută pt. | o porţie de se spală, se curăţă, se taie cuburi și se fierb 
10 porţii | produs finit în apă cu sare. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se tec prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, 
— carne de vițel se spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde 
specialităţi se curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
fără os (pulpă) kg 1,100 — rulou cerne. Supa de oase se prepară folosind re- 
— şuncă fiartă kg 0,150 130 g țeta respectivă. 
— orez kg 0,150 — cartofi Tehnica preparării 
— ulei kg 0,150 120 g Orezul şi ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 
— unt kg 0,050 — sos 100 ml apă, se adaugă 400 g supă de oase şi se 
— făină kg 0,075 100 g fierb la cuptor 20 minute, cu vasul acoperit. 
ac smîntînă lkg 0,200 Pilaful obţinut se răcește, se amestecă cu şuncă, 
— cartoli kg 2.000 sare, piper, ouă şi pătrunjel verde (jumătate 
— Piper măcinat kg 0,002 din cantitate). Compoziţia obţinută se aşază în 
— ouă kg 0,100 cantitate egală pe bucăţile de carne, se rulează : 
— lapte l 0,400 capetele rulourilor se trec prin făină (25 g) 
— pătrunjel verde kg 0,050 Rulourile se frig pe ambele părți la cuptor 
— supăde oase*) kg 1,000 într-o tavă cu 50 g ulei şi 50 ml apă. Se pre- 
— ceapă kg 0,200 pară un sos cu smiîntină din unt, 50 g făină 
— sare kg 0,020 dizolvată cu lapte, smîntînă și supă (600 g). 


Sosul obţinut se toarnă peste rulouri și se 
fierb împreună, circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


*) se preia reţeta respectivă, 


909. ȘNIȚEL CU CREIER 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 


| Cantitate | Gramaj pt. î Ă , 
Materii prime | U/M 1! brută pt, i o porţie de se sărează. Creierul se spală, se curăţă de mem- 
10 porţii | produs finit brană într-un vas cu apă rece şi se ţine în apă 
rece 20 minute pentru eliminarea sîngelui. Car- 
— carne de vițel tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
specialități nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
fără os (pulpă) kg 0,850 — carne Lămiia se spală și se taie felii subţiri. Pătrun- 
— ulei kg 0,150 60 g jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— făină kg 0,050 — creier Ceapa și morcovii se curăţă, se spală şi se taie 
— creier kg 0,750 50 g felii. Făina se cerne. Supa de oase se prepară, 
— piper măcinat kg 0,002 — sos folosind reţeta respectivă. 

— vin alb | 0,100 40 g Tehnica preparării 
— cartofi lg 2,000 — cartofi Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
— pătrunjel verde kg 0,040 120 g bușă în ulei cu 100 g supă, se adaugă cantitatea 
—. lămîie kg 0,050 rămasă de supă de oase, vin şi se fierb circa 
— supă de oase *) kg 0,600 15 minute. Morcovii şi ceapa se fierb în apă 
— sare kg 0,020 cu sare. Cînd legumele sînt fierte, se adaugă 
pentru fiert creierul oţet, foi de dafin, creier şi se fierb 10 minute. 
— ceapă kg 0,050 Creierul se răcește în lichidul de fierbere, se 
— moreovi kg 0,100 taie bucăţi, se aşază peste șniţele, se adaugă 
— foi de dafin kg 0,00025 piper şi se fierb în vas acoperit la cuptor, 10 

minute. 


— oţet 9% l 0,020 
RI Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


*) se preia rețeta respectivă. 
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Malerii prime | U/M 


-—— carne de vițel 


specialităţi 

fără os (pulpă) kg 
— făină kg 
— ulei kg 
-- supă de oase %) kg 
— sare kg 


*) se preia reteta respectivă. 


— carne de vițel 


specialități 

fără os (pulpă) ka 
— făină kg 
— ouă kg 
— pesinet kg 
— ulei kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— carne de vițel 


specialități 

fără os (pulpă) kg 
— făină kg 
— ouă kg 
— ulei kg 
— sare kg 


910. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,850 
0,080 
0,100 
0,600 
0,030 


ȘNIŢȚEL NATUR DE VIȚEL 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— şniţel 
60 g 
— sos 
40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 
se sărează. Făina se cerne. Supa de oase se 
prepară folosind rețeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbușă în ulei cu 100 ml supă. Se adaugă 
cantitatea rămasă de supă de oase şi se fierb 
circa 15 minute. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald.: Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


911. ȘNIȚEL PANE DE VIŢȚEL 


| Cantitate 
Materii prime U/M 


brută pi. 
10 porţii 


0,300 
0,070 
0,150 
0,150 
0,150 
0,030 


Grama] pt. 
o porţie de 
produs finit 


— șniţel 
pane 
60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie felii subțiri, se bat 
şi se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul 
se cern. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
și pesmet și se prăjesc î în:ulei. e 
Prezeritarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garmituri. Se 
serveşte cald. 


912. ȘNIŢEL PARIZIAN DE VIȚEL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
0,070 
0,150 
0,150 
0,030 


Gramaj pt, 
o porție de 


produs finit 


— şniţel 
parizian 
55 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se bate şi 


se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica prepurării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
și se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri, Se 


servește cald, 
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913. ȘNIŢEL DE VIŢEL „PRAGA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
19 porţii produs finit 


— carne de vițel 
specialități 


fără os (pulpă) kg 0,850 — niţel 
— şuncă presată kg 0,200 „Praga“ 
— făină kg 0,075 100 g 
— ouă kg 0,150 
— pesmet kg 0,200 
— ulei kg 0,200 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Şunca presată se taie în 10 felii subţiri. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Feliile de şuncă se așază pe cite o bucată 
de carne, care se pliază, apoi se trec prin 
făină, ou şi pesmet. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri. Se 
serveşte cald. 


914. ȘNIȚEL DE VIŢEL „PALERMO“ 


“| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
: 10 porţii produs finit 
— carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) kg 0,500 — șniţel 
— ouă kg 0,150 60 g 
— caşcaval kg 0,100 
— făină kg 0,070 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se bate şi 
se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se cu- 
răță de coajă și se rade, Făina se cerne. 
Tehnica preparărit 


Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
amestecat cu caşcaval și se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servired 


Preparatul se prezintă pe platou sâu farfu- 
Tie cu diverse garnituri. Se serveşte cald. 


915. ȘNIȚEL DE VIȚEL CU SOS TOMAT 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime UM | brută pt. o porţie de 
10 porţii „| produs finit 

— carne de vițel 

specialiţăţi 

fără os (pulpă) kg 0,850 — carne 
— ulei kg 0,050 60 g 
— făină kg 0,050 — Sos 
— piper măcinat kg 0,001 100 g 


— sos tomat*) kg 1,200 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate și 
se sărează. Sosul tomat se prepară folosind re- 
țeta respectivă. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
inăbușă în ulei cu 50 ml apă. Se adaugă sos 
tomat, piper şi se fierb circa 20 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, Se poate servi cu diverse garnituri, cartofi 
natur, pilaf ş.a. Se serveşte cald. 


916. ȘNIŢEL DE VIŢEL (SOMEŞEAN) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate şi 
se sărează. Făina se cerne. Cartofii se spală, 


Ilaterii prime | U/M 


carne de vitel 
specialități 


Cantitate | Gramaj pt. se curăţă, se taie sferturi, se spală şi se fierb. 

brută pt. | o porție ge Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 

1 porții e Speo eugecfal€ jet de apă rece. Zahărul se caramelizează, fără 
să se ardă. 


Tehnica preparării 


fără os (pulpă) kg 0,830 — carne Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
ulei ka 0,150 „60 g înăbuşă în 100 g ulei cu 50 ml apă, apoi se 
făină kg 0,100 — pireu scot separat într-un vas. Făina dizolvată în 
cartofi kg 2,000 150 g 100 ml apă rece se adaugă în jiul de la carne, 
unt kg 0,050 — oua se amestecă continuu pentru a nu se forma 
compot kg 0,250 50 g aglomerări. Se adaugă sirop din compot, zahăr 
lapte l 0,400 — sos ars, apă fiartă (1 litru), sare şi se fierb circa 
vermut l 0,050 100 g 15 minute. Spre sfîrșitul fierberii se adaugă 
ouă kg 0,500 vermut. Sosul rezultat se pasează, se ames- 
zahăr kg 0,040 tecă cu carnea şi se fierb încă 10 minute. Se 
sare kg 0,030 prepară ochiuri din ouă, 50 g ulei şi sare. Din 
Ş cartofi, unt, lapte și sare se prepară pireu. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu ouă ochiuri, pireu de cartofi, sos şi 
fructe din compot. Se servește cald. 
917. ȘNIŢEL DE VIŢEL Ă LA ȘTEFANIA 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. Carnea de vițel se spală, se porționează, se 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de bate și se sărează. Ouăle se spală, se dezin- 
10 porţii | produs finit fectează şi se trec prin jet de apă rece. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Pătrun- 
came de vițel jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
specialităţi runt. Făina se cerne. 
fără os (pulpă) kg 0,850 i iri . 
ouă kg 0,500 — ou Tehnica preparării 
i 30 g 
ulei ke 0,150 — sos Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) 
smîntînă kg 0,200 100 g şi se înăbuşă în ulei (100 g) cu 100 ml apă, 
apoi se scot într-un vas separat. Ceapa se 
făină kg 0,100 înăbusă în jiul rămas de la carne; se adaugă 
i 05 50 g făină dizolvată cu 50 ml apă rece, circa 
= CSA kg D030 1,5 1 apă fiartă, sare, piper şi se fierb 30 
— pătrunjel verde kg 0,050 minute. Sosul se pasează peste bucăţile de came 
aa şi se fierb încă 10 mirute. Se prepară ochiuri 
— piper măcinat kg 0,002 din ouă cu 50 g ulei şi sare. 
sare kg 0,025 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie cu ou ochi, sos, smîntînă şi pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 
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| 
Materii prime | U/M 


— carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 

— ficat de pui 

— cartofi 

— ulei 

— făină 

— mazăre 
conservă 

— ouă 

— lapte 

— unt 

— pătrunjel verde 

— piper măcinat 

— sare 


Materii prime | U/M 


— carne de vițel 
calitatea I 
cu os 
— ulei 
— ceapă 
— ceapă verde 
— usturoi verde 
— pastă de tomate 
— făină 
— vin alb 
— Piper măcinat 
— supă de oase *) 
— boia de ardei 
dulce 
— sare 


=) se preia rețeta respectivă. 
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“1 Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


lkg 
kg 
kg 
ke 
kg 


918. STEK DE VIŢEL CU FICAT DE PUI 


0,850 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,175 
0,200 
1,800 
0,250 
0,100 
0,100 
0,100 
0,002 
0,800 


0,002 
0,020 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


| 
“a 
> 
= 
FĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
65 g 
— sosşi 
legume 
290 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se bate şi 
se sărează. Ficatul de pui se spală şi se taie 
în jumătăţi. Cartofii se spală, se curăţă de 
coajă, se taie sferturi, se spală, se fierb. Făina 
se cerne. Mazărea conservă se scurge de lichid 
şi se trece prin jet de apă rece. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se fierb pînă ce ajung de consistenţă tare. se 
curăţă de coajă și se taie rondele subțiri. Pă- 


trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 


mărunt. 
Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbușă în ulei cu 100 ml apă și se scot în- 
tr-un vas separat. În jiul rămas se înăbușă 
ficatul, care se adaugă peste carne, cu apă 
fiartă (500 ml), mazăre, piper, sare şi se fierb 
15 minute. Din cartofi, unt, lapte și sare se 
prepară un pireu. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din rondele de ou și garnitură din 
mazăre, pireu de cartofi cu pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


919. STUFAT DE VIŢEL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Usturoiul şi ceapa verde se curăţă, se spală 
şi se taie bucăţi de 4—5 cm. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Supa de oase se prepară folosind reţeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă împreună cu 
ceapa, cu 75 g ulei şi 100 ml apă. Se adaugă 
făina dizolvată în 100 ml apă rece, pastă de 
tomate, boia de ardei, sare, piper, supă şi se 
fierb. Separat în alt vas se înăbușă ceapa verde 
şi usturoiul verde în 100 g ulei cu 100 ml apă. 
Se adaugă peste bucăţile de carne şi se fierb 
împreună circa 15 minute. Spre sfirşitul fier- 
berii se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


920. TOCANĂ CA LA ALBA IULIA 


PROCES TEHNOLOGIC 


Sf ela Etera ae Ce Doriti a le te e nl i ta Operații pregătitoare 
| Cantitate Gramaj pt. ț 9 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
ul _10 porţii produs finit 


“Carnea se spală, se porţionează și se sărează. 
Morcovii și ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
felii. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se 


— carne de vițel te E ee : și 
ţ spală din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă 


le a kg 1.000 aa ui cu sare. Mazărea conservă se scurge de lichid 
a ceapă kg 0'850 sua şi se trece prin jet de apă rece. Supa de oase 
— idei Ig 0.150 65 g se prepară, folosind reţeta respectivă. 
— morcovi: kg 0,400 — cartofi Tehmj E SITA 
— cartofi kg 1,500 90 g PNTICO  DrOpar ui 
53 i kg 0.400 ” pipi Bucăţile de carne se înăbușă în 75 g ulei cu 
s-a săi ă kg 0'200 100 100 gs supă. Ceapa şi morcovii se înăbuşă sepa- 
boia Acu tălaă : în salata 9 rat în 75 g ulei cu 100 ml apă. Se adaugă boia 
dtulae kg 0.002 tînă de ardei, piper, sare și supă. Cînd morcovii 
— piper măcinat kg 0'002 20 g sînt aproape fierţi, se adaugă bucăţile de carne 
— supăde oase*) kg 1;000 și mazăre conservă şi se mai fierb 10 minute. 
ză nisa kg 0,020 Prezentarea şi servirea 
=) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie cu garnitură de cartofi şi smîntînă deasu- 
pra. Se serveşte cald. 


921. TOCANĂ „DEBREȚIN“ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. Car- 
L 10 porii. „| prorus finit tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
, nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
— carne de vițel Cîrnaţii „Debrețin“ se taie bucăţi de circa 5 em 
calitatea 1 lungime. Pasta de tomate se diluează în 100 
CU. 95 kg 1,000 “Sa SIE: ml apă. Supa de oase se prepară folosind re- 
— ceapă kg 0,650 <u 03 ţeta respectivă. 
— ulei kg 0150 _ a 9 
— smântină kg 0,200 100 g Ă ic 
— cârnaţi a _ cartofi Tehnica preparării 
„Debrețin kg 4290 120 g Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
— pastă de tomate kg 0,100 100 ml apă. Ceapa se înăbușă separat în canti- 
— boia de ardei tatea rămasă de ulei cu 100 ml apă. Se adaugă 
dulce kg 0,002 pastă de tomate, boia de ardei, piper, supă de 


oase, bucăţi de carne şi se fierb împreună. 


— Piper măcinat kg 0,002 „CATI 10 
Cîrnaţii se frig în tigaie fără grăsime apoi se 


— cartofi kg 2,000 Za ă & Ă pa ea 
adaugă carne şi se fierb împreună încă 10 

— sare kg 0,040 A nude 

— supă de oase”) kg 0,500 

*) se preia reţeta respectivă. Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu garnitură de cartofi natur şi smîn- 
tînă deasupra, Se servește cald. 
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922. TOCANĂ CA LA ŞAPTE VINĂTORI 


îi Cantitate 


Materii prime | U/M | 


— carne de vițel 
calitatea I 
cu os 
— ceapă 
— ulei 
— cartofi 
— boia de ardei 
dulce 
— slănină afumată 
— smâîntină 
— foi de dafin 
— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 


Materii prime 


— carne de vițel 
calitatea 1 
cu os 


— morcovi 


— pătrunjel 
rădăcină 


— ceapă 

— ardei gras 
— făină 

— orez 


— ouă 

(2 gălbenuşuri) 
— lămiie 

sau sare 

de lămiie 
— ulei 


— sare 


U/M 


kg 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,650 
0,150 
2,000 


0,003 
0,200 
0,200 
0,0005 
0,050 
0,002 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


1,000 
0,100 


0,050 
0,700 
0,300 
0,050 
0,300 


0,050 
0,100 


0,003 
0,175 
0,030 


| 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
65 g 


100 g 
— cartofi 
120 g 
— smin- 
tină 
20 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
65 g 
— orez 
100 g 
— sos 
150 g 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează şi se sărează, 

Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii subțiri 
(peștişori). Slănina afumată se taie fişii. Car- 
tofii se spală, se curăță de coajă, se spală din 
nou, se taie cuburi și se fierb. în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă apoi se scot separat. În grăsimea ră- 
masă se înăbuşă slănina şi ceapa, se adaugă 
boia de ardei, piper, apă (circa 500 ml), sare, 
foi de dafin, bucăţile de carne şi se fierb circa 
30 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de cartofi natur, smîntină și 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


923. TOCANĂ DE VIȚEL (ARDELENEASCĂ) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează și se sărează. 
Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa (100 g) 
se curăţă, se spală şi se crestează; 600 g 
ceapă se taie mărunt. Ardeii graşi se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Orezul 
se alege de impurități şi se spală. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece și se separă albușurile de gălbenuşuri, 
Lămiia se spală şi se extrage sucul. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, 
se spumează, se adaugă morcovi, ceapa în- 
treagă (100 g) și pătrunjel rădăcină şi se fierb 
împreună circa o oră. Ceapa tăiată mărunt 
(600 g) se înăbuşă în 125 g ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă ardei gras, făina dizolvată în 100 
ml apă rece şi supă de la carne (Circa | kg). 
Sosul se fierbe circa 30 minute, se pasează 
peste bucăţile de carne şi se fierb împreună. 
Se adaugă gălbenuşurile de ou, suc de lămiie, 
sare şi se continuă fierberea 10 minute. Orezul 
se înăbuşă în 50 g ulei apoi se adaugă 800 sg 
supă de la carne, sare şi se fierbe:la cuptor, 
în vas acoperit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez, Se serveşte cald. 


924. TOCANĂ DE VIȚEL (POLONEZĂ) 


| | Cantitate | Gramaj pt PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de S: cu 
Materii prime | UPA | tota Pi | prtâenate Operații pregătitoare 
, Carnea de vitel se spală, se porționează şi se 
— carne de vițel sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
calitatea I runt. Pîinea albă se curăţă de coajă, se taie felii, 
cu os lkg 1,000 "a GARIe se înmoaie în lapte şi se stoarce bine. Făina 
i Ș cu 9s se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
— ceapă kg 0,500 sa 9 trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se 
dci siabi kg 0,200 — ga 50 a curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
piine albă kg 0,400 — smin- Tehnica preparării 
ca ci n 0 150 tina 0 Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
sila 8 : FER, 3 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 
rudei Xoins ; 0.00 100 ml apă. Se adaugă 50 g făină dizolvată cu 
Piper mbăelaat  fee 0 150 g 50 ml apă rece, circa 2,5 | apă fiartă, sare, pi- 
— lapte l 0,200 per şi se fierb 30 minute. Sosul se adaugă peste 
carne şi se fierb împreună. Din pîine, ouă, 100 
— ouă kg 0,100 g făină şi sare se prepară găluşte care se a- 
daugă în sos și se mai fierb încă 15 minute. 
— ulei kg 0,150 - 


i | Prezentarea şi servirea 
— pătrunjel verde kg 0,040 ; 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
— sare kg 0,030 rie, cu smîntînă şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


H. MÎNCĂRURI DIN LEGUME CU CARNE 
DE OVINE 
a. PREPARATE DIN CARNE DE MIEL 
925. ANGHEMACHT CU CARNE DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se opărește, 


Cantitate | Gramaj pt. se spală din nou și se sărează. Ceapa, pătrun- 
Materii prime juma brută pt. | o porţie de jelul rădăcină și morcovii se curăţă, se spală 
zu 10 porţii | produs finit şi se taie felii. Lămiia se spală şi se extrage 
Ă sucul din 75 g, iar 75 g lămîie se taie ron- 
za aa tag de miel a 4.300 dele subţiri. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
g S spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. Car- 
— untură kg 0,100 ui ea tofii se spală, se curăţă spală tai 
sau ulei %) kg 0,100 cu os fii DR pa 1 rea SCS PERe,, 8, Vale „CE 
e aa kg 0'150 85 g uri şi se fierb în apă cu sare. 
— pătrunjel rădă- — sos Tehnica preparării 
cină kg 0,100 100 g Carnea se înăbuşă în untură sau ulei cu 100 
— făină kg 0,150 — cartofi ml apă împreună cu ceapă, morcovi şi pătrun- 
— ceapă kg 0,150 120 g jel rădăcină. Se adaugă făina dizolvată în 100 
— cartofi kg 2,000 ml apă rece, circa 1 | apă fiartă, piper, sare 
— lămiie kg 0,150 şi se fierb circa 30 minute. Sosul obţinut se 
— pătrunjel verde kg 0,050 strecoară peste carne, se adaugă suc de lămîie 
— piper măcinat kg 0,002 și se fierbe încă 5 minute. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din rondele de lămiie, cu garni- 
tură din cartofi natur, cu pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


*) numai cînd nu este untură. 
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— carne de miel 


Materii prime | 


cu 05 


— morcovi 


— pătrunjel rădă- 


cină 


— ceapă 


— făină 


— unt 


orez 
ouă 
lămîie 
sau sare 


de lămiîie 


— sale 


— piper măcinat 
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Materii prime | U/M 


cap de miel 
ulei 


cimbru 


salată verde 


sare 


926. BLANCHET DIN CARNE DE MIEL 


| Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
kg 1,300 
— care 
kg 0,100 cu os 
85 g 
0,100 — orez 
m di 100 g 
kg 0,100 = sos 
lg 0,100 100 g 
lkg 0,150 
kg 0,350 
kg 0,100 
kg 0,050 
kg 0,002 
kg 0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


5,000 
0,150 
0,002 
0,001 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se scurge de apă şi se por- 
ționează. Morcovii. pătrunjelul rădăcină şi ceapa 
se curăţă, se spală și se taie sferturi. Făina se 
cerne. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece și se separă albuşurile de 
gălbenușuri. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă cu sare, se spumează, 
se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină 
și se fierb circa 30 minute. Făina dizolvată cu 
100 g supă de carne se adaugă în 100 g unt 
încălzit, se adaugă circa 1,3 l| apă şi se fierbe 
30 minute. Se retrage vasul de pe foc, se a- 
daugă gălbenuşuri, suc de lămiie sau sare de 
lămîie, carne, sare şi se fierb împreună încă 10 
minute. Orezul se înăbuşă în 50 g unt, se a- 
daugă 700 g supă de la carne şi se fierbe la 
cuptor 20 minute, cu vasul acoperit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


927. CAP DE MIEL LA TAVĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Capul de miel se curăţă, se spală, se taie în 
două şi se ţine în apă rece circa două ore, 
schimbînd apa de mai multe ori. Salata se cu- 
răță, se spală fiecare frunză în mai multe 
ape reci. 


Tehnica preparării 


Capul de miel se scurge de apă, se sărează, 
se condimentează cu piper şi cimbru, se unge 
cu ulei, se aşază într-o tavă cu ulei şi apă (200 
m]). Se frige la cuptor cu temperatură mode- 
rată, stropindu-se din timp în timp cu jiul 
format. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din frunze de salată verde. Se 
poate servi cu garnituri diferite. Se serveşte 
cald. 


928. CARNE DE MIEL CU TARHON 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o poriie de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de miel 
cu os kg 1,300 
y N — carne 
— ulei kg 0,100 dios 
— tarhon lkg 0,600 85 y 
— tarhon 
=> oţet 99 ] 0,030 și sos 
— sos brun %) kg 1,000 130 g 
— sare kg 0.030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează și se sărează. 
Tarhonul se curăță de vămurele, se spală, se 
opăreşte în apă clocotită cu sare şi oțet, se ră- 
cește şi se taie bucăţi de circa 4 cm lungime. 
Sosul brun se prepară folosind reteța resper- 
tivă, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu 100 
ml apă, circa 15 minute. Se adaugă sos brun 
şi se fierb împreună circa 30 minute. Se a- 
daugă tarhon, sare și se continuă fierberea 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


929. CIUPERCI CU CARNE DE MIEL 


Cantitate | Gramaj pi. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


Materii prime | U/M 


— carne de miel 


cu os kg 1,300 
: = — carne 

— ulei kg 0,150 a03 
— ciuperci 85 g 

proaspete kg 1,000 pes ciuperci 

sau conservă kg 0,500 50 g 
— ă 0,150 — sos 

ceapă kg ta 100 g 
— roşii proaspete kg 0,500 

sau conservă kg 0,250 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sos brun *) kg 1,000 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală cu apă rece, se scurge, se 
porționează şi se sărează. Ciupercile proaspete 
se spală, se curăţă şi se taie lame. În cazul fo- 
losirii ciupercilor conservă se scurg de lichid, 
se trec prin jet de apă rece şi se taie lame. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, Pă- 
tunelul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc, se taie jumătăți sau sferturi, în 
funcţie de mărime. Sosul brun se prepară. to- 
losind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne și ceapă se înăbuşă în 100 
g ulei cu puţină apă (circa 50 ml). Se scot bu- 
cățile de carne separat şi se pasează sosul cu 
ceapă peste ele. Ciupercile se înăbușă separat 
în 90 g ulei cu 50 ml apă. Bucăţile de carne şi 
sosul de ceapă pasat se fierb împreună cu sosul 
brun la foc moderat, 15—20 minute apoi se 
adaugă ciuperci, roşii, sare, piper şi vin, con- 
tinuînd fierberea încă 10 minute. Cînd se re- 
trage de pe foc se adaugă şi jumătate din can- 
titatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 


furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
vește cald. 


443 


930. COTLET DE MIEL PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
10 porţii produs finit 


— cotlet de miel kg 1,400 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregălitoare 


Cotletul se spală, se zviîntă, se porţionează 
în 20 bucăţi, se îndepărtează partea de gră- 
sime și piele de pe os; ultima porţiune de 2 
cm din os se răzuie astfel ca osul să rămînă 
alb. Bucăţile de carne se bat puţin şi se să- 
rează. Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spa- 
lă, se dezinfectează şi se trec prin jet de apă 
rece. 


Tehnica preparării 


Cotletele se trec prin făină, ou, pesmet şi se 
prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie (2 bucăţi la o porţie). Se poate servi cu di- 
ferite garnituri. Se serveşte cald. 


931. DROB DE MIEL 


— ouă kg 0,200 si Caii 
— făină lg 0,100 (2 buc) 
70 g 
— pesmet kg 0,400 
— ulei kg 0,300 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie „de 
10 porţii produs finit 
— organe şi pra- 
pur de miel „kg 2,500 
290 g 
— ceapă kg 0,500 
— ceapă verde kg 0,600 


— piper măcinat kg 0,005 
— mărar verde kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— ouă Sg 0,250 
— ulei di 0,200 


—— sare kg 0,035 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Organele și prapurele se spală. Prapurele se 
ține în apă rece. Ceapa și ceapa verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spa- 
lă, se dezinfectează şi se trec prin jet de apă 
rece. Mărarul şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Măruntaiele de miel se fierb în apă cu.sare, 
se spumează şi se răcesc. Ceapa şi măruntaiele 
se înăbușă în 100 g ulei cu 100 ml apă şi se 
toacă cu maşina. Se amestecă cu ouă, pătrun- 
jel şi mărar verde, piper şi sare. Cu această 
compoziţie se umple prapurele, se împătureşte 
dîndu-i formă rotundă. Se aşază într-o tavă 
cu 100 g ulei şi se frige la cuptor circa: 25 mi- 
nute. După frigere, se răceşte şi se porțio- 
nează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu diferite garnituri. Se serveşte cald. 


932. FASOLE VERDE CU CARNE DE MIEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţic de 
10 porţii produs finit 
— carne de miel 
cu os kg 1,300 
— fasole verde i edi 
conservă kg 1,000 35 g 
— ulei kg 0,150 — fasole 
— ceapă kg 0,150 100 g 
— sos 
— făină kg 0,100 100 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce k 0,002 
— roşiiproaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— mărar verde kg 0,030 
— usturoi kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în bucăţi şi se să- 
rează. Ceapa se curăță, se spală și se taie 
mărunt, Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc şi se taie sferturi. Mărarul și pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta: de tomate se diluează cu apă 
(100 ml). Făina se cerne. Usturoiul se curăţă şi 
se taie mărunt. Fasolea conservă se scurge de 
lichid şi se trece prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei și 
50 ml apă. Ceapa se înăbușă separat în ulei 
(100 sg), cu apă (100 ml), se adaugă făină di- 
zolvată în apă rece (100 ml), pastă de tomate, 
circa 1,2 1 apă fiartă, sare, piper, usturoi, boia 
şi se continuă fierberea circa 30 minute. Sosul 
obținut se pasează peste bucăţile de carne, con- 
tinuînd fierberea circa 30 minute, Cu 10 mi- 
nute înainte de sfirşitul fierberii se adaugă fa- 
sole verde şi roșii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu mărar și pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


933. GHIVECI DIN MĂRUNTAIE DE MIEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
' 10 porţii produs finit 
— măruntaie 
de miel kg 1,800 
— pătrunjel verde kg 0,080 250 g 
— ceapă kg 0,200 
— salată verde kg 0,800 


— ceapă verde kg 0,800 
— tarhon verde kg 0,200 


— untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— sos brun **) kg 1,200 


— roșii proaspete kg 0,500 
— mărar verde kg 0,100 


— usturoi verde kg 0,100 
— sare kg 0,030 


*)_numai cînd nu există untură. 
*=) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Măruntaiele se spală și se taie în bucăţi mici, 
Pătrunjelul şi mărarul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Ceapa se curăță. se spală şi 
se taie mărunt. Ceapa verde se curăță, se spală, 
se taie în bucăţi de 3 cm. Tarhonul se spală, se 
opăreşte și se taie mărunt. Salata verde se cu- 
răţă, se spală în mai multe ape reci fiecare 
frunză. Roșiile se spală, se opăresc, se deco- 
jesc ; 300 g se taie cuburi și 200 g se taie ron- 
dele. Usturoiul verde se curăță, se spală; 50 
g se taie mărunt iar restul se pisează. Sosul 
brun se prepară, folosind rețeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Măruntaiele şi ceapa se înăbușă în 50 g un- 
tură sau ulei cu 50 ml apă, Se adaugă sos brun 
și se fierb circa 30 minute. Ceapa verde, sa- 
lata verde şi usturoiul se înăbușă în restul de 
untură sau ulei (100 g), se adaugă peste mă- 
runtaie cu roşiile cuburi, piper, mărar, tar- 
hon şi sare. Se ţine în cuptor circa 30 mi- 
nute. Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă vin şi 
rondele de roşii. 


„ Prezentarea şi servirea 


Ghiveciul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
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| 
Materii prime | U/M 


— carne de miel 


CU 05 kg 
— ulei kg 
— mazăre 

conservă kg 
— mărar verde kg 
— zahăr kg 
— roşii proaspete kg 

sau conservă dei 
— ceapă kg 
— făină kg 


— pastă de tomate kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


934. MAZĂRE CU CARNE DE MIEL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,150 


1,100 
0,050 
0,020 


0,400 
0,200 


0,200 
0,025 
0,050 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 


a porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
85 g 
— mazăre 
100 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se scurge de apă şi se por- 
ționează. Mărarul verde se curăță, se spală si 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, ge 
opăresc, se decojesc, se taie felii. Ceapa se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. Mazărea con- 
servă se scurge de lichid şi se trece prin jet 
de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei (50 g) cu 50 ml apă 
și se scoate într-un vas separat. Ceapa se înă- 
bușă în 100 g ulei, se adaugă făină dizolvată în 
50 ml apă rece, pastă de tomate, apă fiartă 
(1 b), sare, zahăr și piper. Carnea se adaugă în 
sos, se fierbe 20 minute; se adaugă roşii, ma- 
zăre, mărar verde, continuînd fierberea încă 5 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumicră sau far- 
furie. Se serveşte cald. 


935. MIEL CU SOS DE SMÎNTÎNĂ (FRICASE) 


- Materii prime U/M 

— carne de miel 

cu 05 kg 
— morcovi kg 
— țelină și pătrunjel 

rădăcină kg 
— ceapă kg 
— făină kg 
— ulei kg 
— unt kg 
— mazăre verde 

conservă kg 
— ouă 

(2 gălbenuşuri) kg 
— smîntînă lg 
— lămiie kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,100 


0,100 
0,100 
0,100 
0,100 
0,050 


0,500 


0,050 
0,200 
0,100 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
85 g 
— sos 
150 g 
— mazăre 
50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa, morcovii, ţelina și pătrunjelul rădă- 
cină se curăță, se spală, se crestează în patru, 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușşurile de găl- 
benușuri. Lămiia se spală şi i se extrage su- 
cul. Carnea de miel se spală, se porţionează şi 
se sărează. Făina se cerne. Mazărea verde con- 
servă se scurge de lichid, se trece prin jet de 
apă rece. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de miel se introduc în apă rece cu 
sare şi se fierb, se îndepărtează spuma. Se a- 
daugă morcovi, țelină, pătrunjel rădăcină şi 
ceapă, continuînd fierberea circa 30 minute. 
Supa obținută se strecoară. În 100 g ulei se a- 
daugă făina dizolvată cu 100 ml apă rece, sare 
și supă (circa 1,5 1). Se fierbe 15 minute, So- 
sul obținut se strecoară, se amestecă cu smin- 
tînă, gsălbenuşuri de ou şi se fierbe 10—15 
minute, adăugînd bucăţile de carne şi mazăre. 
Sucul de lămîie se adaugă cu puţin timp îna- 
inte de a termina fierberea. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


936. PAPRICAȘ DE MIEL CU CARTOFI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie sfer- 
turi sau jumătăţi, în funcție de mărime și se 
spală din nou. Usturoiul se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
50 ml apă. Ceapa se înăbușă în 100 g ulei, cu 
100 ml apă. Se adaugă bucăţile de carne, car- 
tofii, circa 1,5 l apă fiartă, continuînd fierbe- 
rea circa 30 minute. Se adaugă usturoi, sare, 
piper. cimbru, boia de ardei, pastă de tomate 
și se fierb încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu pătrun- 
jel verde deasupra. Se servește cald. 


937. PAPRICAȘ DE MIEL CU GĂLUȘTE 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime IUM | brută pt. o porție de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de miel 
CU 05 kg 1,300 
— ulei A BO. 7 eme 
Ș ” cu os 
— ceapă kg 0,600 85 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — cartofi 
: REA 120 g 
— boia de ardei 
dulce lg 0,002 O 04 
i : 100 g 
— cartofi kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,002 
-— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
|. ! Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
j 10 porţii produs finit 
— carne de miel — carne 
Cu 05 kg 1,300 cu os 
— ulei kg 0,150 85 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — găluște 
— boia de ardei 100 g 
dulce kg 0,002 — sos 
— ceapă kg 0,600 100 g 
— găluşte din tăină 
pentru pa- 
pricaș *) kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— cimbru kg 0,002 
-— sare kg 0,020 


*) se preia rețela respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 mi 
apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
100 ml apă. Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă bucățile de carne, apă 
fiartă (1 |), piper, boia dulce și se fierb circa 
30 minute. Se adaugă pasta de tomate, cimbru, 
găluștele pentru papricaş şi se fierb încă 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
în legumieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 
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938. PILAF CU CARNE DE MIEL 


sare kg 


Materii prime | U/M 


carne de miel 


CU Os kg 
ulei kg 
sare kg 
baiț *) kg 
pentru garnitură 

orez kg 
ceapă verde kg 
roșii proaspete kg 
ardei gras kg 
unt kg 


piper măcinat kg 
pătrunjel verde kg 


sare kg 
Pentru frigărui 

ardei gras lg 
roșii kg 
ceapă kg 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Cantitate 

Materii prime | U/M | brută pt. 

| 10 porţii 

carne de miel 

Cu os kg 1,300 
ulei kg 0,150 
ceapă kg 0,400 

pastă de tomate kg 0.100 
piper măcinat kg 0,002 
roșii proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 
ardei gras kg 0,200 
usturoi kg 0,025 
orez kg 0,700 
unt kg 0,100 
cimbru kg 0,002 
vin alb l 0,100 
„. pătrunjel verde _ky 0.030 
0,030 


" Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se scurge de apă, se porțio- 
nează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runi. Ardeiul gras se curăţă, se spală și se 
taie fişii. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc ; jumătate din cantitate se taie felii, 
iar restul în jumătăți pentru decor. Usturoiul 
se curăţă și se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități şi se spală în mai multe ape reci. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g 
ulei, cu 100 ml apă, apoi se scot într-un 
vas separat. Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei, se 
adaugă pasta de tomate, apă fiartă (circa 800 
ml) şi se fierb circa 15—20 minute. În sosul 
format se adaugă carne, roşii felii, ardei gras, 
usturoi, cimbru, sare, piper şi șe fierbe încă 
30 minute. Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă 
vin. Orezul se înăbuşă în unt, se adaugă can- 
titate dublă de apă fiartă și se fierbe la cuptor 
cu vasul acoperit, 20—25 minute. Cu 5 minute 
înainte de sfîrșitul fierberii pilafului se adaugă 
roşiile pentru decor. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


939. SAȘLIC DE MIEL (FRIGĂRUI) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,500 
0,030 
0,020 
1,000 


0,400 
0,150 
0,150 
0,150 
0,050 
0,001 
0,030 
0,020 


0,100 
0,100 
0,050 


Gramaj pt. 
e porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
100 g 
— gar- 
nitură 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații, pregătitoare 

Carnea se spală, se dezosează, se taie în bu- 
căţi pătrate care se ţin în baiț 4 ore. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie rondele. Roşiile și ar- 
deii grași pentru frigărui se curăţă, se spală și 
se taie felii de mărimea celor de carne. Ro- 
şiile, ardeii grași și ceapa verde pentru garni- 
tură se curăță, se spală şi se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. 

Tehnica preparării 

Orezul se înăbuşă în unt, apoi se adaugă cea- 
pă verde, ardeiul gras şi roşii, continuînd înă- 
bușirea. După 5—10 minute, se adaugă sare, 
piper şi apă (1 1) și se lasă să fiarbă cu vasul 
acoperit. Bucăţile de carne se scot din baiț, se 
înşiră pe frigărui, alternind cîte o bucată de 
roşie, cu ceapă și ardei gras. Frigăruile astfel 
pregătite, se frig pe grătarul uns cu ulei şi în- 
cins. Se sărează după frigere. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez și pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


940. SPANAC CU CARNE DE MIEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
carne de miel 
cu os kg 1,300 
— carne 
ulei kg 0,200 cu os 
ceapă kg 0,200 85 g 
— spanac 
pastă de tomate kg 0,100 și sos 
făină kg 0,075 180 g 
spanac kg 2,500 
piper măcinat kg 0,002 
usturoi kg 0,020 
lămii kg 0,200 
sare kg 0.030 


Materii prime 
carne de miel 
cu os 

ulei 

ceapă verde 
usturoi verde 


oțet 9 


“piper măcinat 


sos brun *) 
ceapă 
pătrunjel verde 


sare 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Carnea se spală, se porţionează, se scurge şi se 
sărează. Spanacul se curăță, se spală în mai 
multe ape reci, se opăreşte în apă clocotită, se 
răceşte cu apă şi se taie bucăţi. Lămiia se 
spală ; jumătate se taie rondele, iar din cealaltă 
jumătate se extrage sucul. Usturoiul se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
apă (100 ml), apoi se scot separat. În 150 g ulei, 
se adaugă făină dizolvată cu 100 ml apă rece, 
ceapă, piper, sare, usturoi, pastă de tomate, 
circa 1 1 apă fiartă și se fierb. Sosul, fiert se 
pasează peste bucăţile de carne și se fierb îm- 
preună. Cînd carnea este aproape fiartă, se a- 
daugă spanac şi se mai fierbe 10—15 minute, 
Spre sfirşit, se adaugă suc de lămiie. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu felii de lămîie. Se servește cald. 


941. STUFAT DE MIEL 


| Cantitate Gramaj pt. 


U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 


kg 1,300 

kg 04150 e 

kg 2,000 85 g 
— legume 

kg 0,500 şi sos 

1 0,050 250 g 

kg 0,002 

kg 0,750 

lg 0,200 

kg 0,050 


kg 0,020 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Ceapa şi usturoiul verde se curăță, se spală și 
se taie în bucăți de 5 cm. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării - 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
50 ml apă. se adaugă apă fiartă (circa 500 ml) 
şi se fierb înăbușit. Se adaugă sosul brun, con- 
tinuînd fierberea circa 10 minute. Separat, cea- 
pa, usturoiul şi ceapa verde se înăbușă în 100 
g ulei cu 100 ml apă. Peste bucățile de carne 
şi sos se adaugă sare, piper, oțet și pătrunjel 
verde. Se fierb împreună 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, 
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942. TOCANĂ CU CARNE DE MIEL 


| |! Cantitate | Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 


10 porţii produs finit 
—— carne de miel 
cu 05 kg 1,300 
E — carne 
— ceapă kg 1,000 Dude 
— untură sau . kg 0,200 85 g 
i . x ră sQs 
ulei *) kg 0,200 180 g 
— usturoi kg 0,030 


— pastă de tomate kg 0,100 


— boia de ardei 
dulce kg 0,002 


— roșii proaspete kg 0,500 

sau conservă kg 0,250 
— vin alb l 0,100 
— cimbru kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


=) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală cu apă rece, se porţionează, 
se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii. Usturoiul se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc, se taie felii. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de came se înăbușă în 50 g untură 
sau ulei cu circa 100 ml apă, apoi se scot 
separat. În 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă se înăbușă ceapă, se adaugă pastă de to- 
mate, usturoi, boia de ardei, cimbru, roşii, 
piper, sare și bucăţile de carne. Se completează 
cu apă fiartă (circa 800 ml), se continuă fier- 
berea. Spre stirșitul fierberii, se adaugă vin şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea și sertirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


943. TOCANĂ DE PRIMĂVARĂ CU CARNE 
DE MIEL 


Cantitate 


Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii ! produs finit 


— carne de miel 


cu os kg 1,300 
— ulei kg "0150. came 
cu os 
— ceapă verde kg 0,800 85 g 
— salată verde kg 0,200 — legume 
i sos 
— pastă de tomate kg 0,050 Ş 180 g 


— usturoi verde kg 0,250 
— făină kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— Piper măcinat kg 0,002 


— iaurt kg 0,400 
— mărar verde kg 0,050. 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Jumătate din cantitatea de ceapă verde se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Restul de 
ceapă și usturoiul verde se curăţă, se spală și 
ss taie mai mare. Salata verde se curăţă, se 
spală fiecare frunză în mai multe ape reci şi 
se taie fişii lungi. Mărarul şi pătrunielul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Carnea 
de miel se spală. se porţionează și se sărează. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
cu 50 ml apă. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
50 ml apă, apoi se scot separat pe un platou. 
Ceapa tăiată, mărunt se înăbuşă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă făina dizolvată cu 
50 ml apă rece, pasta de tomate, apă fiartă 
(circa 1 1), sare şi piper. Sosul obținut se fierbe 
circa 20 minute apoi se adaugă bucăţile de 
carne, usturoi, ceapa verde, continuînd fier- 
berea încă 20 minute, după care se adaugă 
şi salata verde. Se retrage vasul de pe foc, 
se adaugă jumătate din cantitatea de pătrun- 
jel verde şi mărar verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu iaurt şi pătrunjel verde deasupra. 
Se servește cald. 


944. VERDEȚURI CU CARNE DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Carnea se spală, se porţionează şi se ărează. 
Ceapa verde, usturoiul, spanacul, jumătate din 
cantitatea de mărar și pătrunjel verde se cu- 


Gramaj pt. 
o porție de 


' Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 


10 porţii produs finit 

a = Ep pie aa răţă, se spală şi se taie bucăţi ; restul de mărar 
carne de miel şi pătrunjel verde se curăță, se spală şi se 
cu 0s lkg 1,300 taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage 
ulei kg 0,150 — carne sucul. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
ceapă kg 0,150 cu os apă. Făina se cerne. Măcrișul se curăță, se spală 
ceapă verde kg 0,80V 85 g în multe ape, se fierbe în 200 ml apă cu sare, 
spanac kg 0,850 — sos şi se strecoară şi se obține o esenţă. 
pastă de tomate kg 0,100 verde- Tehnica preparării 
făină kg 0,075 țuri Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei 
vin alb | 0,100 200 g cu 100 ml apă. Ceapa, usturoiul verde, ceapa 
usturoi verde kg 0,050 verde, spanacul, mărarul şi pătrunjelul verde 
măcriş sau kg 0,100 se înăbușă în 100 g ulei cu 100 ml sapă. Se 
lămîie kg 0,100 adaugă făina dizolvată în apă, pastă de tomate, 
pătrunjel verde kg 0,050 circa 1 1 apă fiartă, bucăţile de carne, sare, 
mărar verde kg 0,050 piper şi se continuă fierberea circa 30 minute. 
piper măcinat kg 0,002 Spre sfirșitul fierberii, se adaugă vin și suc 
sare kg 0,030 de lămiie șau esență de măcriș. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau tar- 
furie, cu pătrunjel şi mărar verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


b. PREPARATE DIN CARNE DE BERBEC 
ŞI CARNE DE OAIE 


945. BERBEC CU VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se opăreşte, 


ADIO Cantitate | Gramaj pt. se spală din nou cu apă rece și se sărează, 
N ML i 10 porii Dau uit Varza murată se spală, se curăță de cotor şi 
IC RE Ru IN ECE a se îndepărtează foile depreciate, se spală şi se 
ame de berbea taie fişii subțiri, Ceapa se curăţă, se spală și 
cil as kg 1,300 se taie mărunt. Roșiile proaspete se spală, se 
Ş — carne opăresc, se decojesc și se taie sferturi. Pasta 
untură kg 0,200 zii de de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
n a 3 “UI ş 
SEA kg zu 83 =, Tehnica preparării 
varză albă — varza SA aria iaca 2 
murată kg 4.300 250 g Bucăţile de Carne se înăbușă în 100 g untură 
_ “ cu 100 ml apă, apoi se scot separat în alt vas. 
pastă de tomate kg 0,100 Ceapa se înăbușă în 100 g untură cu 100 ml 
roşii proaspete kg 0,400 apă. Se adaugă pastă de tomate şi varza tă- 
sau conservă kg 0,200 iată. continuînd fierberea circa 30 minute. Bu- 
pp ea cățile de carne se aşază peste varză, pe mar- 
dia sia 0.002 ginea vasului. Se adaugă foi de dafin, piper, 
UE se , boia de ardei, cimbru, cantitatea de apă nece- 
cimbru lg 0,002 sară şi se continuă fierberea circa 2 ore la 
foi de dafin kg 0.0095 foc moderat, cu vasul acoperit. Roșiile se aşază 
| i deasupra peste varză cînd aceasta este aproape 
piper boabe kg 0.002 fiartă şi se introduce în cuptor pentru grati- 
sare kg 0.005 nare 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în far 
furie. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M. 


carne de berbec 
cu 0s 

fasole boabe 
untură 


"ceapă 


Morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 

pastă de tomate 
piper măcinat 
foi de dafin 
pătrunjel verde 
sare 


Materii prime | U/M 


carne de berbec 
cu os (pulpă) 


usturoi 
untură 
fasole boabe 
morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 
ceapă 


boia de ardei 
dulce 


pastă de tomate 
foi de dafin 
cimbru 
piper boabe 
pătrunjel verde 
mărar verde 
sare 
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946. FASOLE BOABE CU CARNE DE BERBEC 


Cantitate Gramaj pt. 
brută: pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,300 

0,800 — carne 
0,100 cu os 
0,600 85 g 
0,150 — fasole 

şi sos 

0,100 250 g 
0,100 

0,001 

0,00025 

0,040 

0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 

și se ține în apă rece 12 ore. Carnea se spală, 
se porţionează. Ceapa, morcovii, pătrunjelul 
rădăcină se curăţă, se; spală și se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. 


Tehnica preparării 
Fasolea se pune la fiert cu apă, după primele 
clocote se îndepărtează prima apă şi se înlo- 
cuieşte cu altă apă fierbinte, se adaugă sare 
şi se continuă fierberea. Carnea se înăbuşă în 
100 g untură cu 100 ml apă, se adaugă morcovi, 
pătrunjel rădăcină, ceapă, circa 300 g supă de 
la fasole şi se fierb înăbuşit. Se adaugă pastă 
de tomate, foi de dafin, piper și se lasă să 
fiarbă circa 90 minute. Se adaugă fasolea şi se 
continuă fierberea circa 10 minute. 
Prezentarea și servirea 
Se prezintă pe platou sau farfurie, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


947. JIGO (PULPĂ) DE BERBEC CU FASOLE 


Cantitate 


| Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
2,400 
0,050. cerne 
fără os 
0,150 100 g 
0,500 — fasole 
0,050 “90 g 
— jiu 
0,050 30 g 
0,200 
0,002 
0,100 
0,00025 
0,001 
0,002 
0,025 
0,025 


0,030 


BOABE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Usturoiul se curăţă, se spală și se taie felii. 
Ceapa se curăţă, se spală; 100 g se taie mă- 
runt, iar 100 g ceapă rămîne întreagă. Morcovii 
și pătrunjelul rădăcină: se curăţă, se spală și 
se taie felii. Fasolea se alege de impurități, 
se spală și se lasă în apă rece 12 ore. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Pătrun- 
jelul şi mărarul verde se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Carnea se spală, se scoate 
osul în exces şi se împănează cu usturoi. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă unsă cu 100 g 
untură, se adaugă ceapa întreagă, morcovii și 
pătrunjelul rădăcină și se frige. Se stropește, 
din timp în timp cu jiul format. Fasolea se 
pune la fiert cu apă, după primele clocote, 
se îndepărtează apa și se înlocuieşte cu altă 
apă fierbinte, se adaugă sare și se continuă 
fierberea. Ceapa tăiată mărunt se înăbușă în 
50 g untură cu 50 ml apă, se adaugă pastă de 
tomate, boia de ardei, 500 g supă de la fiertul 
fasolei și se fierb 10 minute. Sosul obținut se 
adaugă la fasole împreună cu foi de dafin, 
cimbru, piper şi se fierb încă 10 minute. Car- 
nea de jigo se dezosează și se taie în 20 felii. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă pe platou sau farfurie, cu pă- 
trunje] verde deasupra. Se servește cald. 


948. LEGUME CU CARNE DE BERBEC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 10 porţii produs finit 


— carne de berbec 
cu os (cotlet) kg 1,300 


— ciuperci — carne 
proaspete kg 0,400 CU os 
sau conservă lg U,200 85 g 

— arpagic kg 0,300 — legume 

— ceapă <g 0,250 cu sos 

— mazăre 300 g 
conservă kg 0,350 

— cartofi kg 1,100 

— morcovi kg 0,300 

— vin alb ] 0,100 

— usturoi kg 0,025 


— pastă de tomate kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,040 


— ardei gras kg 0,300 
— untură sau kg 0,150 

ulei *) kg 0,150 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală şi se taie lame. 
Cînd se folosesc ciuperci conservă se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Arpagicul se  opăreşte, se curăță şi se 
spală. Mazărea conservă şe scurge de lichid 
şi se trece prin jet de apă rece. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală din nou şi se taie pe 
lungime. Morcovii se spală, se :curăță, se spală 
din nou şi se taie în bucăți de 4—5 cm Ustu- 
roiul se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Ardeiul gras se curăţă, sa spală şi se 
taie fîșii. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă circa 300 
ml apă, continuînd fierberea cu vasul acope- 
rit. În 50 g untură cu 300 ml apă se înăbuşă 
ceapă, morcovi, cartofi, se adaugă ardei 'gras, 
piper, cimbru, sare şi! se continuă fierberea cu 
vasul acoperit. Arpagicul şi ciupercile se înă- 
buşă separat în 50 g untură sau ulei cu 100 
ml apă. Cînd morcovii şi cartofii sînt aproape 
fierți se adaugă mazăre, pastă de tomate, ciu- 
perci, arpagic, usturoi și bucăţile de carne. Se 
introduce în cuptor pentru circa 30 minute, 
adăugînd și vin spre sfîrşitul fierberii. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


949. PULPĂ DE BERBEC CU SOS VÎNĂTORESC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 2,400 


— ulei kg 0,100: — carne 
— ceapă kg 0,200 fără os 
— morcovi kg 0,200 100 g 
— făină kg 0,075 — sos 

— oțet 9 ] 0,050 200 g 
— usturoi kg 0,050 

— zahăr kg 0,010 

— muștar kg 0,050 

— foi de dafin kg 0,00025 

— macaroane kg 0,400 

— smântină kg 0,200 

— șare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Usturoiul se curăță, se spală și se taie felii. 
Morcovii se curăţă, se spală şi se taie felii, 
Carnea se dezosează, se spală, se împănează 
cu usturoi şi 50 g morcovi. Ceapa se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Macaroanele se rup, 
se fierb în apă clocotită cu sare, se adaugă 
apă rece, se lasă 15 minute, se trec sub jet de 
apă rece, se scurg de apă și se ţin la cald. 
Făina se cerne. Zahărul se caramelizează. 
Tehnica preparării 
Carnea împănată se frige la cuptor într-o 
tavă cu 50 g ulei și 50 ml apă. Ceapa și mor- 
covii se înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă, 
se adaugă făina dizolvată în 100: ml apă rece, 
muștar, sare, oțet, apă fiartă (1,600 1) şi foile 
de dafin. Se adaugă apoi şi carnea friptă şi 
se fierb circa 60 minute. Carnea se scoate, se 
porţionează în 20 bucăţi, iar sosul se pasează 
peste carne. Se adaugă zahăr caramelizat şi 
smîntînă ; se mai fierb încă 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cala. 
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950. RAGUT DE BERBEC 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 1,500 


— ceapă kg 0,600 _ ez 
— varză albă kg 0,500 70 g 
— ulei kg 0,150  — cartofi, 
— usturoi kg 0,025 Mata 
— Piper măcinat kg 0,002 200 g 
— cartofi kg 2,000 

— pătrunjel verde kg 0,050 

— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Usturoiul se curăţă, se spală și se taie felii. 
Carnea se spală, se sărează și se împănează 
cu usturoi. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
felii. Varza se curăţă de foile depreciate apoi 
se taie fişii subțiri. Cartofii se spală, se cu- 
răță, se spală, se taie cuburi şi se fierb în 
apă cu sare. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea împănată cu usturoi se aşază într-o 
tavă cu 50 g ulei cu 100 ml apă şi se frige 
la cuptor. Se stropește din timp cu fiul format. 
Carnea friptă se. răceşte puţin și se porţio- 
nează (cîte două bucăţi la o porţie). Ceapa se 
înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml apă, se a- 
daugă varză, piper, circa 200 ml apă fiartă, 
jiul format de la friptură şi se continuă fier- 
berea circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi natur și cu pă- 
trunjel verde deasupra, Se serveşte cald. 


951. RAGUT DE BERBEC (GERMAN) 


U/M | brută pt. 


o porţie de 
| 10 porii 


produs finit 


Materii prime 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 1,500 


— ulei kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,150 fără os 
— vin alb l 0,100 70 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — legume 
— morcovi kg 0,200 şi sos 
— elină rădăcină kg 0,100 200 g 
— mazăre 

conservă kg 0,300 
— cartofi kg 1,000 
— usturoi kg 0,025 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,003 
— costiță afumată kg 0,200: 
— roşii proaspete kg 0,250. 
— piper măcinat kg: 0,002 
— sare kg 0,030 
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Cantitate | Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații: pregătitoare 


Cartofii, morcovii, ţelina se curăţă, se spală, 
se taie cuburi. Usturoiul și ceapa se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Costiţa afumață se 
taie cuburi. Carnea se spală, se opăreşte, se 
spală din nou cu apă rece şi se sărează. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, se 
taie jumătăţi. Mazărea conservă se scurge de 
lichid, se trece prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparării 


Carnea se așază într-o tavă cu 50 g ulei și 
200 ml apă. Se adaugă jumătate din canti- 
tatea de piper, usturoi şi se frige la cuptor 
cu temperatură moderată. Se  stropeşte din 
timp: în timp, cu jiul format; după frigere, se 


răcește puţin și se taie în bucăți (cîte două 
la o porţie). Ceapa se înăbușă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă morcovi, ţelină, 
circa 200 ml apă fiarlă şi se înăbușă, cu vasul 
acoperit. Cînd legumele sînt pe jumătate tierte, 
se adaugă cartofi, circa 800 ml apă și se fierb. 
Spre stirşitul fierberii, se adaugă sare, piper, 
boia de ardei, pastă de tomate, usturoi, ma- 
zăre, costiță afumată şi se fierb încă 5 minute. 


Într-o tavă se aranjază legumele cu sos, dea- 
supra se pun bucăţile de carne, iar peste a- 
ceştea roşii, se adaugă vin şi se introduc la 
cuptor 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, farfurie 
sau în legumieră. Se servește cald. 


952. ȘNIŢEL PANE DIN CARNE DE BERBEC 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M |! brută pt. o porţie de 
| ! 10 porţii | produs finit 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 0,700 


— 0uă kg 0.150 65 g 
— făină kg 0,070 
— pesmet kg 0,150 
— ulei lg 0,100 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se dezosează, se curăţă, se 
curăță, se sărează și se bate. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se sparg într-un vas și se bat pînă se omoge- 
nizează. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica Dreparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
şi pesmet, apoi se prăjesc în ulei pe ambele 
părți. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate. servi cu garni- 
turi din legume (mazăre sote, fasole verde sote, 
cartoti prăjiţi şi altele). 


953. TOCANĂ CU CARNE DE BERBEC 


(BULGĂREASCĂ) 
si | Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 10 porţii produs finit 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 1,300 


— ceapă kg 0,600 — carne 
cu os 
— untură kg 0,200 85 g 
sau ulei”) kg 0,200 — legume 
za > - Şi orez 
pastă de tomate kg 0,100 250 g 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,001 
— ardei gras kg 0,700 
— roşii proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 


*) numai cînd nu există untură. 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează. Ceapa se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Pasia de 
tomate se diluează cu 100 ral apă. Usturoiul 
se curăţă şi se taie mărunt, Ardeii grași se 
curăţă, se spală şi se taie fișii. Roşiile proas- 
pete se spală, se opărasc, se decojesc, se taie 
sferturi. Orezul se alege de impurități, se spală 
în mai multe ape. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu circa 150 ml apă și se scot 
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separat. În 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă se înăbușă ceapă, se adaugă pasta de to- 
mate, usturoi, cimbru, piper, ardei gras, sare, 


— orez kg p. 28 bucăţile de carne şi se continuă fierberea circa 
— pătrunjel verde kg 0,050 60 minute, adăugînd un litru de apă. Se a- 
i i îi daugă orez, roşii şi vin şi se fierb la cuptor, 
— VIN TOȘU l 0,050 circa 30 minute, cu vasul acoperit. 
— piper măcinat kg 0,002 A , 
2 data kg 0,030 Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
954. TOCANĂ CU CARNE DE BERBEC 
ȘI CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 
F: Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M |. brută pt. o porţie de Dar | z : - 3 E 
10 porții | produs finit arnea se spală, se porționează, se sărează, 
ă Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. Ustu- 
— carne de berbec roiul se curăţă, se spală, se taie mărunt. Pasta 
cu 08 kg 1,300 de tomate se diluează cu 100 ml apă. Cartofii 
— ceapă kg 0,550 — carne se spală, se curăță, se spală din nou, se taie 
| _ cu os în patru pe lungime și se fierb în apă cu sare. 
— usturoi kg 0,050 85 g Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
— pastă de tomate kg 0,075 — a a mărunt. 
; : 9 
— boia de ardei , — cartofi Tehnica preparării 
dulce kg 0,002 120 g 
SE CSA kg 0.002 Bucăţile de carne se înăbușă în untură cu 
; circa 150 ml apă şi se scot separat. Ceapa se 
— cartofi kg 2,000 înăbușă în untura rămasă, se adaugă pastă 
__ pătruniel verde k 0,050 de tomate, usturoi, cimbru, piper, boia de ardei, 
E 1 ă sare, bucăți de carne și circa 800 ml apă fiartă 
— vin alb l 0,100 şi se continuă fierberea 2 ore. Spre sfîrșitul 
— Piper măcinat kg 0,002 fierberii, se adaugă cartofi și vin, 
E> MMM ii Mie Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,030 


Materii prime | U/M | 


— carne de berbec 
cu 0s 


— cartofi 
— ceapă 
— untură 
— roşii proaspete 
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Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 


cald. 


955. TOCANĂ CU CARNE DE OAIE 


1,300 
1,500 
0,600 
0,175 
0,800 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
85 g 
— legume 
şi sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală, se porţionează. 
Ceapa şi ardeii graşi se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc și se taie felii. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou și se taie cuburi. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală gi se 
taie mărunt. 


| Cantitate | (ramai pt. 
Materii prime MI! bruţă pt. n porție de 
CI esa = ea |_o porti |. produs finit 
sau conservă kg 0,400 
pastă de tomate kg 0,100 
ardei gras kg 0,800 
vin POSU ] 0,100 
cimbru kg 0,002 
pătrunjel verde kg 0,050 
boia de ardei 
dulce kg 0,002 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne şi ceapa se înăbuşă în 
100 g untură cu 100 ml apă, se adaugă pastă 
de tomate, boia de ardei şi 2 | apă fiartă, 
piper, cimbru, sare și se continuă fierberea. 
Cînd carnea este aproape fiartă se adaugă car- 
tofii. Separat, ardeiul gras se înăbuşă în 75 g 
untură cu 100 ml apă, se adaugă peste carne 
și se continuă fierberea. Cînd este aproape 
pata se aşază cîte o felie de roşie pe fiecare 
cotlet, se adaugă vin și se introduce la cuptor 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Produsul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
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a DDR el SSD CAE 


Materii prime | U/M. 


cârne de pui 
calitațea I fără 
cap şi picioare 


ulei . 


sare 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 


untură 
sau ulei *) 


usturoi 


sare 


kg 


kg 
kg 


kg 
kg 


one] 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,050 
0,020 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


1,500 


0,130 
0,130 


0,050 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


A. FRIPTURI 
a. FRIPTURI DIN CARNE DE PASĂRE 


956. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI LA TAVĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se trec prin flacără, se spală, se curăţă, 
se sărează. 
Tehnica preparării 


Puii se ung cu ulei, se așază într-o tavă unsă 
cu ulei și se frig la cuptor. În timpul frigerii, 
se stropesc cu jiul format. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


957. PUI LA FRIGARE 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
și se sârează. Usturoiul se curăţă, se spală, se 
taie felii, se pisează cu sare şi se amestecă cu 
100 ml apă. 


Tehnica preparării 
Puii se ung cu ulei, se introduc în frigare şi 
se frig, stropindu-se cu ulei. După frigere, se 
porţionează. 


Prezentarea şi servirea, . 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de usturoi în sosieră. Se poate servi 
cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez 
ş. a. Se serveşte cald. 
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b, FRIPTURI DIN CARNE DE MIEL 


958. CARNE DE MIEL LA FRIGARE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime | U/M | 
— piept de miel 

cu os kg 
— ulei kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 
— carne de miel 

cu os kg 
— ulei kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 


— ţelină rădăcină kg 
— pipermăcinat kg 
— usturoi . kg 
— sare kg 


Materii prime U/M 
— carne de miel 

cu os kg 
— ulei kg 
— morcovi kg 
— elină rădăcină kg 
— ceapă kg 
— usturoi kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


460 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
bvută pt. o porție de Caine =) , a E ) 
10 porții | produs finit arnea se spală, se porţionează, se sărează, 
Sa e se unge cu ulei. 
he Tehnica preparării 
1,500 Se ani preparării 
0.075 100 g Bucăţile de carne se frig pe grătar încins. 
5 
? Prezentarea şi servirea 
0,030 


, „Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
Da i rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


959. FRIPTURĂ ÎNĂBUȘITĂ DE MIEL 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 


brută: pe | +0 Done e | Carnea se spală şi se sărează. Morcovii şi ţe- 

10 porţii | produs finit lina se curăţă, se spală şi se taie felii. Ceapa 
şi usturoiul se curăță și se spală. 

1,600 Tehnica preparării 

0,100 100 g Carnea de miel se înăbușă în ulei cu 100 

0,100 ml apă împreună cu morcovi, ceapă, piper şi 

0,050 usturoi. Treptat se adaugă cîte puţină apă. Cînd 

0,100 carnea este înăbușită, se lasă să se răcească şi 

0,001 se porționează. 

0,040 

0,020 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ș.a. 


960. FRIPTURĂ DE MIEL LA TAVĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Carnea se spală cu apă rece, se sărează. Mor- 
aa pt. O POE UE covii, ţelina rădăcină se curăță, sei spală şi se 

Porții | taie felii. Ceapa şi usturoiul se curăţă și se 

spală. 

1,600 106 Tehnica preparării 
ap 9 Carnea se înăbușă în cuptor într-o tavă cu 
0.100 ulei şi 100 ml apă împreună cu morcovi, ţelină, 
0050 ceapă, usturoi, piper şi sare, Se stropeşte .din 
0. i timp în timp cu jiul format. După frigere, car- 
it 9 nea se răceşte puţin şi se porționează. 
0.020 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi s. a. 


961. PULPĂ DE MIEL LA FRIGARE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porlie de 
10 porţii produs finit 


— carne de miel 


cu os (pulpă) kg 2,100 — carne 
100 
— ulei kg 0,025 3 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se dezosează, se porționează, 
se sărează şi se unge cu ulei. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se frig pe grătarul încins. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri din le- 
gume, cartofi ș.a. Se serveşte cald. 


c. FRIPTURI DIN CARNE DE BERBEC 


962. FUDULII DE BERBEC LA GRĂTAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pi. o porţie de 
__l 10 porţii produs finit 
— fudulii 
de berbec. kg 1,500 55 g 
— ulei kg 0,025 
— sare kg 0,020 


e i ri 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operăţii pregătitoare 
Fuduliile se taie în lungime, se curăţă de 
pielițe, se crestează şi se ung cu ulei. 
Tehnica preparării 
Fuduliile se frig pe grătar încins. Se să- 
vează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se ser- 
vește cald. 


963. FRIGĂRUI DOBROGENE CU CARNE 
DE BERBEC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
e ia 10 porţii produs finit 
— carne de berbec 
„CU OS kg 1,700 
— ceapă kg 0,200 100 g 
— roşii proaspete kg 0,400 
— ardei gras „lg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— cimbru kg 0,001 
— ulei kg 0,050 
— sare kg 0,020 
— baiț*) kg 1,000 


+) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea de berbec se spală, se dezosează, se 
porționează în cuburi cu latura de 2—3 cm. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie sferturi. 
Ardeiul gras se curăţă, se spală și se taie bu- 
căți. Roșiile se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea, ceapa, roşiile, ardeii se așază altei- 
nativ pe frigăruia de oțel inoxidabil și se frig pe 
egrătarul uns cu ulei. Se sărează și se condi- 
mentează cu piper şi cimbru. 


Prezentarea şi servirea 


Frigăruile se prezintă pe farfurie sau taler 
de lemn. Se serveşte cald. Se poate servi cu 
diferite garnituri. 
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d. FRIPTURI DIN CARNE DE PORC 


964. ANTRICOT DE PORC LA GRĂTAR 


Cantitate 
Materii prine | U/M | brută pt. 
10 porţii 


Pentru unități speciale 
şi categoria I 
— anțricot de pore 
fără os kg 1,400 
— sare kg 0,015 
Pentru unități de categoria 
a II-a şi a III-a 
— antricot de porc 
fără os 
— sare kg 


Gramaj pi. 
ov porţie de 


! produs finit 


90 g 


75 9 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Antricotul se curăță, se spală şi se porțio- 
nează. 


Tehnica preparării 
Antricoatele se aşază pe grătarul încins şi se 
frig pe ambele părți. Se sărează. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se servește cald. Se poate servi cu'diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


965. CÎRNAŢI DE PORC PROASPEŢI LA TIGAIE 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
— cîrnați de pore 
proaspeţi kg 1,200 
— untură kg 0,025 
sau ulei *) kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cîrnaţi 
85 g 


e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 


Cîrnaţii proaspeţi se înăbuşă în untură sau 
ulei cu puţină apă. După prăjire se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri (varză călită, cartofi cu ceapă, iah- 
nie de fasole ș.a.). 


966. COTLET DIN CARNE DE PORC LA GRĂTAR 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Materii prime U/M 


Pentru unități speciale 
şi categoria I 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,400 
— sare kg 0,015 
Pentru unități de categoria 
a Il-a şi a III-a 


— cotlet de porc 
fără os kg 1,200 
— sare kg 0,013 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


90 g 


75 9 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătiioare 


Cotletele se curăță, se spală, se, porționează. 


Tehnica prepurării 
Cotletele se așază pe grătarul încins şi se 
frig pe ambele părți. Se sărează. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


Materii prime | U/M | 
Î 


— 'cotlet de pore 
fără os 

— untură *%) 
sau ulei 

— morcovi 

— ceapă 

— pipe: măcinat 

— sare 


Materii prime | U/M | 


— ficat de pore 
— ulei 


— sare 


Materii prime 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) 

— roşii proaspete 

— ardei gras 

— ceapă 

— ulei 

— sare 


kg 
kg 
kg 


luna | 
| 


| Cantitate ! Gramaj pt. 


967. COTLET DE PORC LA TAVĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| e Nina | Să ia Cotletul se spală, se scurge și se sărează. 

10 porții | produs finit Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală și se taie 
felii. 

1,100 Tehnica preparării 
0,050 70 g Cotletul se frige la cuptor într-o tavă cu 
0,050 untură sau ulei şi 50 ml apă. Cind este pe ju- 
0,100 mătate fript, se adaugă morcovi, ceapă, piper 
ca și se stropește din timp în timp, cu jiul format. 
0,015 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume, cartoți, orez ş.a. 


968. FICAT DE PORC LA GRĂTAR 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


anti ramaj pt. ş zi Fă , ke 
ral stiri Ficatul se spală și se porționează. 
10 porţii produs finit 


Tehnica preparării 


1009 Gwătarul se unge cu ulei. Bucăţile de ficat 
0.020 70 g se frig pe grătarul încins. Se sărează. 


0,010 Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


969. FRIGĂRUI DIN CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Camea se curăță, se spală, se zvîntă și se 


brută pt. o porţie de taie bucăţi. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
10 porţii | produs finit rondele. Roşiile proaspete se spală şi se taie 
felii. Ardeiul gras se spală, se curăţă şi se taie 
felii. 
1,050 N:g Tehnica preparării 
0,250 Bucăţile de carne se înşiră alternativ cu 
0,200 ceapă, roşii, ardei gras pe frigăruia din metal 
0,200 inoxidabil, se ung cu ulei şi se frig la grătar, 
0,020 apoi se sărează. 
0,015 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferi 
garnituri. îi 
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970. FRIGĂRUI DIN CARNE DE PORC 
ŞI BERBEC 


"Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii produs finit 


— ficat de porc kg 0,250 
— carne de porc i 
calitate sups- 
rioară fără os 


120 g 


(pulpă) kg 0,250 
— carne de berbec kg 0,250 
— cîmnaţi depore kg 0,230 
— cabanos kg 0,250 
—  costiță 

afumată kg 0,250 
— Yoşii proaspele kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— ulei kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul de porc, carnea de porc şi de berbec, 
se spală și se taie bucăţi. Cîrnaţii de porc şi 
cabanosul se taie bucăţi lungi de circa 4 cm. 
Costiţa afumată se taie felii. Roşiile şi ceapa 
se curăţă, se spală și se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de cîrnaţi, ficat, carne de berbec şi 
porc, cabanos, costiţă, se înșiră pe frigărui din 
metal inoxidabil, alternind printre ele felii de 
roşii și ceapă. Se ung cu ulei și se frig pe gră- 
tarul încins. După frigere, se sărează şi se pre- 
sară cu piper. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi ş. a. 


971. INIMĂ DE PORC LA GRĂTAR 


“Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


Materii prime | U/M 


— inimă kg 1,500 
— ulei kg 0,020 100 g 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Inima se spală, i se scot venele şi arterele, 
se taie felii şi se spală din nou. 
Tehnica preparării 
“- Bucăţile de'inimă se frig pe ambele părți pe 
grătarul încins şi uns cu ulei, apoi se sărează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri, 


972. MUȘCHI DE PORC LA GRĂTAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Matevii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


Pentru unități speciale 

şi categoria ] 
— muşchi de porc kg 1,400 90 g 
— sare kg 0,015 


Pentru, unităţi de categoria 
a Il-a şi a III-a 


— mușchide porc kg 1,200 75 g 
— sare kg 0,015 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Mușchiul de porc se spală, se porţionează, 
se bate puțin. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de mușchi se frig pe ambele părți pe 
grătarul încins. După frigere, se sărează. 
Prezentarea și servirea 


Muşchiul de porc se prezintă pe piatou. sau 
farfurie. Se servește cald. Se poate servi cu 
diferite garnituri din legume, cartofi, orez, paste 
făinoase ș.a. 


Materii prime 


mușchi dle porc 
slănină 

usturoi 

mălai 

ulei 

sare 


Materii prime 


piept de porc 
cu os 

untură 

sau ulei *) 
sare 


| U/M 


973. MUȘCHI DE PORC ÎMPĂNAT 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,050 
0,250 
0,100 
0,150 
0,025 
0,020 


Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


70 


5) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mușchiul se spală, se sărează. Usturoiul se 


curăță, se spală, Slănina se taie fişii. Mălaiul 
se cerne. 


Tehnica preparării 

Mușchiul se împănează cu slănină și usturoi. 
Se trece prin mălai și se frige pe ambele părţi, 
pe grătarul uns cu ulei şi încins. După fvigere, 
se porţionează. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul sc prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, paste făinoase 
și altele. 


974. PIEPT DE PORC (SCĂRICICĂ) LA GRĂTAR 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,025 
0,025 
0,025 


*) numai cînd nu există untură, 


Materii prime 


carne de porc 
calitate supa- 
rioară fără os 
(pulpă) 
untură 

sau ulei *) 
ceapă 
morcovi 
usturoi 

piper măcinat 
sare 


| U/M | 


Cramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Pieptul de porc se spală, se porţionează în 
10 bucăţi. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de piept se frig pe grătarul încins şi 
uns cu untură sau ulei. După frigere, se să- 
rează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


975. PULPĂ DE PORC LA TAVĂ 


Cantitaţe 


brută pt. 


1,100 
0,050 
0,050 
0,050 
0,100 
0,010 
0,001 
0,015 


*) numai cînd nu există untură, 


Gramaj pt. 


o porție de 


10 porții produs finit 


— carne 


— Sos 


70 g 
60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă, se spală şi se sărează. Mor- 
covii, ceapa, usturoiul se curăță, se spală și se 
taie felii. 
Tehnica preparării 
Camnea unsă cu untură sau ulei se aşază în 
tavă cu 100 ml apă, se adaugă ceapă, mor- 
covi, usturoi, piper: şi se frige la cuptor la o 
temperatură moderată. Se stropeşte din timp în 
timp cu jiu! format. După frigere, se pasează 
sosul, iar carnea se porționcază. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Sc serveşte cald. Se poate servi cu cliferite 
garnituri din legume, cartofi, paste făinoase 
şi altele, 
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Materii prime U/M | 
— rinichide porc kg 
— untură kg 
— cimbru kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


976. RINICHI DE PORC LA GRĂTAR 


Cantitate 
brută pi. 
10 porţii 


1,200 
0,025 
0,002 
0,002 
0,025 


Gramaj pi. 
o porţie de 
produs finit 


66 s 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Rinichii se spală, se taie în 2 jumătăţi în 
lungime, se curăță de capsulă şi se spală din 
Dou cu apă rece, 


Tehnica preparării 
Grătarul încins se unge cu untură ; se așază 
rinichii şi se frig. După frigere, se presară cu 
cimbru, piper și sare. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


e. FRIPTURI DIN CARNE DE VITĂ ŞI CARNE DE VIJEL 


977, ANTRICOT DE VITĂ LA GRĂTAR 


Materii prime U/M 


Pentru unităţi speciale 


şi categoria ] 
— antricot fasonat 
de vită fără os kg 


— sos de unt 

mâitre d'hotel)*) kg 
— ulei kg 
— cimbru kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,400 


0,100 
0,025 
0,002 
0,015 


Pentru unităţi de categoria 


a II-a și a III-a 
— antricot fasonat 
de vită fără os kg 


— sos de unt 

mâitre d'hotel) *) kg 
— ulei kg 
— cimbru kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


— creier de vită kg 


— mălai kg 
— ulei kg 
— lămii kg 


— sare kg 
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1,200. 


0,100 
0,025 
0,002 
0,015 


Gramaj pi. 
o porţie de 
produs finit 


antricot 
100 gq 

— sos 

de unt 
10 g 


— antricot 
.*80 g 
— sos de 
uni 
10 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Antricotul de vită se spală, se porţionează şi 
se bate puţin. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de antricot se frig pe grătar bine 


încins şi uns cu ulei. După frigere se sărează 
și se condimentează cu cimbru. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de unt deasupra. Se foate servi 
cu diferite garnituri din cartofi, legume, ciu- 
perci. Se serveşte cald. 


978. CREIER DE VITĂ LA GRĂTAR 


Cantitate 

brută pi. 

10 porții 
1,500 
0,200 
0,020 
0,200 


0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— creier 
100 g 

= lămiie 
20 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Creierul se curăță de membrană într-un vas 
cu apă rece ; după curăţire se spală, se ţine în 
apă rece cu sare 20 minute, pentru eliminarea 
sîngelui, se sărează şi se porționează. Mălaiul 
se cerne. Lămiia se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Creierul se dă prin ulei şi mălai şi se frige 
pe grătarul încins, Se poate pregăti şi învelit 
în hîrtie pergament unsă cu ulei, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de lămîie. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume şi cartofi, Se serveşte 
cald. 


Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os kg 


— carne de porc 


calitate supe- 

rioară fără os 
(pulpă) kg 
ulei lkg 
roşii proaspete kg 
ardei gras 


proaspăt lkg 
ceapă kg 
costiță 

afumată kg 
săre kg 


979. FRIGĂRUI ASORTATE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


0,650 
130 g 


0,650 
0,020 
0,250 


0,200 
0,200 


0,200 
0,020 


Materii prime | U/M 


antricot sau vră- 
bioară de vită 

fără os kg 
muşchi de vită kg 
ficat de pore kg 
rinichi de porc kg 
costiță 


afumată kg 
ulei kg 
roșii proaspete kg 
ardei gras kg 
ceapă kg 
sare kg 


Materii prime | U/M 
| 


muşchi de vită kg 


slănină kg 
ulei kg 
muştar kg 
cimbru kg 
vin alb l 

piper măcinat kg 
sare kg 


| Cantitate 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


3,500 
0,350 
0,350 
0,150 


130 g 


0,200 
0,020 
0,250 
0,200 
0,200 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se zvintă și se taie bucăţi. 
Costiţa afumată se taie felii. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie rondele. Roșiiie se spală, 
se taie rondele. Ardeiul gras se spală, se cu- 
răță şi se taie bucăţi. 
Tehnica preparării : 


Bucăţile de carne, costița și legumele (ceapă, 
roșii, ardei) se înşiră alternativ pe frigărui din 
metal inoxidabil, se ung cu ulei, se frig la 
grătar și se sărează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu garni- 
turi din orez, ciuperci, cartofi ş, a, 


980. FRIGĂRUI ASORTATE CU ORGANE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ficatul şi rinichii de porc se curâţă de gră- 
sime şi capsulă, se spală și se taie bucăţi. Mus- 
chiul şi antricotul sau vrăbioara de vită se 
spală, se zvîntă și se taie bucăți. Costiţa afu- 
mată se taie felii. Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie rondele. Roşiile se spală și se taie ron- 
dele. Ardeiul gras se spală, se curăţă şi se taie 
bucăţi. 

Tehnica preparării » 

Bucăţile de carne, organe, costiţă şi legume 
(ceapă, roşii, ardei) se înşiră alternativ pe fri- 
gărui din metal inoxidabil, se ung cu ulei, se 
îrig pe grătar şi se sărează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu gar- 
nituri din orez, ciuperci, cartofi ş. a. 


981. FRIPTURĂ DIN CARNE DE VITĂ 
ÎMPĂNATĂ CU SLĂNINĂ 


| “ Gramaj pt. 


brută pt. o porție de 


10 porţii | produs finit 


1,100 
0,150 
0,030 
0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Slănina se taie fișii de 3 cm lungime. Car- 
nea se curăță, se spală, se împănează cu fîşii 
de slănină şi se sărează. Muștarul se diluează. 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează, se condimentează cu pi- 
per şi cimbru. Se unge cu ulei, se rumeneşte 
la cuptor la foc iute 20 minute, Se scoate pe 
un platou, se răceşte și se porţionează. În jiul 
format se adaugă muștar şi se fierbe circa 10 
minute. Sosul format se strecoară şi se adaugă 
vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparaţul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos. Se poate servi cu diferite garnituri 
din legume, cartofi, paste făinoase ş.a. Se ser- 
veşte cald. 
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982. FRIPTURĂ DIN CARNE DE VITĂ LA TAVĂ 


| Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) kg 1,100 
— ulei kg 0,100 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi kg 0,100 
— telină rădăcină kg 0.100 
— usturoi kg 0,020 


— supă de oase*) kg 0,300 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 


=) se preia reţeta respectivă, 


Gramaj pi. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— sos 
70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală şi se sărează. Ceapa, mor- 


covii, ţelina și usturoiul se curăţă, se spală 
şi se taie felii. 


Tehnica preparării 
Carnea se înăbuşă în ulei și supă de oase, 
se adaugă ceapă, morcovi, elină, usturoi, pi- 
per şi sare şi se introduce la cuptor. Susul for- 
mat. se pasează. După frigere, carnea se por- 
ționează (cîte două bucăți la o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu sos. Se poate servi cu 
garnituri diferite. 


983. FRIPTURĂ DE VIȚEL LA TAVĂ 


Materii prime U/M | brută pi. 
10 porții 

— carne de vițel 

specialităţi 
__ fărăos (pulpă) kg 1,100 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— vin alb l 0,050 
— sare kg 0,030 


Cantitate 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— carne 
70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se săvează. Ceapa și mor- 
covii se curăţă, se spală și se taie felii, 
Tehnica preparării 
Carnca se așază într-o tavă cu ulei şi 100 ml 
apă împreună cu morcovii şi ceapa şi se frige la 
cuptor. Se stropeşte, din timp în timp cu jiul 
format. Spre sfîrşitul frigerii, se adaugă vin. 
După frigere, se taie în 20 felii. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se servește pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se 
servește cald. 


984. MUSCHI DE VITĂ LA GRĂTAR 


Cantitate 
brută pt. 


Materii prime | U/M 
| 10 porţii 


Pentru unități speciale 
şi categoria I 
— mușchi fasonat 


de vită lkg 1,400 
— cimbru kg 0,002 
— ulei kg 0,025 


— sos de unt *) kg 0,100 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,015 
Pentru unități de categoria 
a Il-a şi a III-a 
— mușchi fasonat 


de vită - kg 1,200 
— cimbru kg 0,002 
— ulei kg 0,025 


— sosdeunt *) kg 0,100 
— salată verde kg 0,100 
— sare lkg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă, 


A63 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— mușchi 
100 g 
— sos de 
unt 
10 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mușchiul de vită se spală, se poriionează, 


Tehnica Dreparării 


Muşchiul porţionat se frige pe ambele părţi, 
pe urătar încins și uns cu ulei. Se condimen- 
tează cu cimbru şi se sărează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de unt deasupia și decor din frunze 
de salată verde. Se poate servi cu diferite gar- 
hituri din legume, cartofi, ciuperci, Se serveşte 
cald. 


985. PULPĂ DE VITĂ LA TAVĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_|__10_ porţii produs finit 
— carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os 70 g 
(pulpă) kg 1,100 
— ulei kg 0,100 
— supădeoase*) kg 0,400 
— ceapă kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță, se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală, se taie felii. Usturoiul se curăţă, se 
taie felii. . 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se condimentează cu pi- 
per, se aşază într-o tavă cu ulei și supă de 
oase, se adaugă ceapă.și usturoi. Se îrige la 
cuptor. Din cînd în cînd se stropeşte cu jiul 
format. După frigere, se răceşte şi se porţio- 
nează (cite 2 bucăţi la o porţie). 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu garnituri dilerite din le- 
gume, cartofi ș.a. Se serveşte cald sau rece. 


986. VRĂBIOARĂ DE VITĂ LA GRĂTAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
Pentru unități speciale 
şi categoria ] 
— vrăbioară de vită — vrăbi- 
fără os fasonată kg 1,400 oară 
— ulei kg 0,025 100 g 
— sosdeunt*) kg 0,100 — sos de 
— cimbru kg 0,002 unt 
— sare kg 0,015 10 g 


Pentru unități de categoria 
a Il-a şi a III-a 


— vrăbioară de vită — vrăbi- 
fără os fasonată kg 1,200 oară 

— ulei kg 0,025 80 g 

— sos de unt *) lg 0,100 — sos de 

— cimbru kg 0,002 unt 

— sare kg 0,015 10 g 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații Ţ, <gătitoare 


Carnea se spală, se curăță de piclițe, se por- 
ționează şi se bate puţin. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se frig pe ambele părţi, pe 
grătarul încins și uns cu ulei. Să sărează și se 
condimentează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de unt deasupra. Se poate servi cu 
diferite garnituri din cartofi, legume, orez, paste 
făinoase ş. a. Se serveşte cald. 


987. VRĂBIOARĂ DE VITĂ LA TAVĂ 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— vrăbioară de vită 
fără os fasonată kg 1,100 


— ulei kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 


70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea (bucată întreagă), se spală şi se să- 
rează. 


Tehnica preparării, 


Carnea se condimentează cu piper, se așază 
într-o tavă cu ulei și 100 ml apă şi se frige 
la cuptor, 40—50 minute. Din cînd în cînd, se 
stropește cu jiul format. După frigere, se ră- 
ceşte şi se porționează în 10 bucăţi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri din le- 
gume, cartofi, paste făinoase, orez ș.a. Se ser- 
vește cald sau rece. 
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B. GARNITURI 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— cartofi kg 1,500 
— ulei kg 0,100 
— ceapă kg 0,250 
— supă de oase*) kg 0,750 
— piper măcinat kg 0,001 
— Pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 
*) se preia reţeta respectivă. 
Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 portii 
— cartofi kg 2,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pi. 
10 porţii 
— cartofi kg 3,000 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 
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988. CARTOFI CU CEAPĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Gramaj pt. Operații pregătitoare 


ati Cartoţii se spală, se curăță de coajă, se spa- 
lă, se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie fişii subțiri. Pătrunjelul verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. 

100 g 


Tehnica Dreparării 


Cartofii şi ceapa se amestecă cu piper şi sare, 
se așază într-o tavă cu ulei și 100 g supă de 
oase şi se introduc la cuptor circa 30 minute, 
pentru rumenire. Se stropesc treptat cu supa 
rămasă. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


989. CARTOFI NATUR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală, 
se taie cuburi. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Tehnica Dreparării 


150 g Cartofii se fierb în apă cu sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel. verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


990. CARTOFI PRĂJIȚI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cartofi se spală, se curăță, se spală, se țaie 
felii și se lasă în apă rece. 


Tehnica preparării 


Cartofii tăiaţi se scurg de apă şi se prăjesc 


100 g 
în ulei încins. Se sărează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M 


— cartofi 
— ulei 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime | U/M | 


— ciuperci 
proaspete 

— ulei 

pătrunjel verde 


— unt 


— Piper măcinat 


— sare 


Materii prime 


— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 


— unt 
— mărar verde 


— sale 


kg 
lg 
ke 
kg 


kg 
kg 


| U/M 


kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


991. CARTOFI SOTE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Cartofii se spală și se fierb în coajă, în apă 

E i aa del cu sare ; după fierbere, se scurg de apă, se cu- 
Pap răță de coajă şi se taie felii. Pătrunjelul verde 

2,000 se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

0,100 100 g Tehnica preparării ă 

Cartofii se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă. Se 
0,050 adaugă jumătate din cantitatea de pătrunjel 
0,020 verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


992. CIUPERCI LA GRĂTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare - 
brută pt. i : : Su ua i 
i oepil in til ter Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe 
ape, se scot codiţele care se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
2,000 mărunt. 
0,100 100 g Tehnica preparării 
0.050 Codiţele de ciuperci se amestecă cu sare, pi- 
! per şi pătrunjel verde. Cu această compoziţie se 
0,025 umplu pălăriile ciupercilor. Fiecare ciupercă 
0.003 se unge cu ulei şi se frige pe grătar încins şi 
, uns cu ulei, 
0,015 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit deasupra. Se serveşte cald. 


993, FASOLE VERDE SOTE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de Fasolea verde proaspătă se curăță, se spală. 
10 porţii | produs finit Dacă se folosește fasole verde conservă se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece. 
1.800 Mărarul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
? 
1;000 100 g runt. | | 
0.100 Tehnica preparării 
. Fasolea verde proaspătă se fierbe în apă cu 
0,050 sare. Cînd fasolea este gata, se sotează în 100 
0.010 g unt şi se adaugă jumătate din cantitatea de 


mărar verde. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 
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994. GARNITURĂ ASORTATĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii şi morcovii se spală, se curăţă, se 


Caritate | CL Tea. [IE spală și se taie rondele. Orezul se alege de im- 
Materii prime ua brută pt. | o porţie de purități şi se spală în mai multe ape. Pătrun- 
| 10_porţii_|_ produs finit jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Fasolea verde proaspătă se curăţă, se spa- 
— cartofi lg 1,800 lă şi se fierbe în apă cu sare. În cazul folosirii 
— îasole verde 200 g fasolei conservă se scurge de lichid, se trece 
proaspătă lg pia prin jet de apă rece. 
sau conservă kg 5 : se za 
i PE ROO A. kg 0.400 Tehnica preparării 
— orez kg 0,120 Cartofii şi morcovii se fierb în apă cu sare 
— unţ kg 0,150 şi se scurg de lichid. Fasolea fiartă se adaugă 
— pătrunjel verde kg 0,040 peste morcovii şi cartofii fierți. Orezul se fierbe 
— sare kg 0,020 in lichidul rămas de la fierberea legumelor. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu unt topit și pătrunjel verde deasupra. 
Se servește cald. 
995. GRIŞ GARNITURĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantităte | Gratnal pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Grişul se cerne. 
10 porţii | produs finit 
Tehnica preparării 
—  griș kg 0,250 125 Grişul se rumeneşte la cuptor și se introduce 
iza Ig 0.100 3 într-un vas cu ulei încălzit, se stinge cu supă, 
lia i se fierbe amestecînd continuu pentru a nu, se 
— supăde oase”) kg 1,100 forma aglomerări. Se acoperă vasul cu capac şi 


se introduce 20 minute la cuptor. 


*) se preia rețeta respectivă. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se serveşte cald. 


996. LEGUME ASORTATE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii și morcovii se spală, se curăţă de 


PI RREI Cantitate | Gramaj pt. coajă, se spală, se taie cuburi mari, se fierb se- 

Materii „DEine [E Ebo E sia 37 parat în apă cu sare, se scurg de lichid. Pă- 

isi trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 

— cartofi kg 1,000 mărunt. Mazărea şi fasolea proaspătă se curăţă, 

— morcovi kg 0,600 se spală, se fierb separat în apă cu sare, se 

— mazăre 150 g scurg de lichid. În cazul folosirii conservelor 

proaspătă kg 0,330 de mazăre şi fasole, se scurg de lichid şi se 

sau conservă kg 0,200 trec prin jet de apă rece. 

— fasole verde , Tehnica preparării 

pioasă kg 0,360 În 50 g unt înfierbîntat se înăbușă fasolea şi 

SAU CONAC Vă kg 0,200 mazărea, adăugînd treptat 100 ml apă. Se a- 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— unt kg 0,100 
— sare kg 0,020 


daugă cartofi, morcovi şi pătrunjel verde (ju- 
mătate din cantitate) şi se fierb 10 minute. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, sub formă de buchete, cu unt topit şi pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M 


— macaroane 
— unt 


— sare 


997. MACAROANE CU UNT 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 


10 porţii produs finit 
kg 0,400 
kg 0,100 130 g 
kg 0,020 


Materii prime | U/M 


— mălai superior 


— sare 


Materii prime | U/M | brută pi. 


— mălai extra 


— sale 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Macaroanele se rup, se fierb în apă clocotită 
cu sare, se adaugă apă rece, se răcesc 15 mi- 
nute şi se trec sub jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Macaroanele se adaugă peste untul înfier- 
biîntat şi se amestecă. Se menţin la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie caldă și se 
serveşte garnitură la diferite preparate din 
carne de pasăre sau vită. Se servește cald, 


998. MĂMĂLIGUȚĂ PRIPITĂ 


Cantitate Gramaj pi. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 0,800 
kg 0,030 200.9 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mălaiul se cerne. 


Tehnica preparării 


Într-un vas cu 2,5 1 apă clocotită şi sare, se 
adaugă treptat mălaiul sub formă de ploaie, a- 
mestecînd continuu cu telul, pînă se îngroașă. 
Fierberea durează circa 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porționat. 
Se servește cald, la diferite preparate culinare, 


999. MĂMĂLIGUȚĂ PRIPITĂ DIN MĂLAI 
„EXTRA 


Cantitate Gramaj pi. 
o porție de 
10 porţii produs finit 
kg 0,600 
kg 0,030 200.9 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 
Mălaiul se cerne. 


Tehnica preparării 


Într-un vas cu 2,5 1 apă şi sare se presară 
puţin mălai. Cînd apa clocotește, se adaugă 
treptat mălaiul sub formă de ploaie, ameste- 
cînd continuu cu telul pînă se îngroaşă. Fier- 
berea durează circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porționat. 
Se serveşte cald, la diferite preparate culinare. 
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1000. MĂMĂLIGĂ ROMÂNEASCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mălaiul se cerne. 
Tehnica preparării 
Într-un vas cu 2,5 l apă şi sare se presară 
puţin mălai ; cînd apa clocoteşte, se adaugă mă- 


5 ] Cantitate | Gramaj pt. laiul în bloc şi se lasă să fiarbă la foc potrivit, 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 30—40 minute. Se amestecă bine pînă se ob- 
10 porţii produs finit A te da pateeute: E 3 
a cec ține o compoziţie omogenă şi bine fiartă. Se 
— mălai superior kg 0,800 adună de pe margine către centru cu ajutorul 
200 g unei linguri de lemn înmuiată în apă fiartă 
— sare kg 0,030 sau supă şi se lasă pe foc mic, pină cînd se 


a renta evaporă din umiditate şi se dezlipeşte de pe 
pereţii vasului ; apoi se răstoarnă pe taler din 
lemn sau se păstrează la cald în vasul în care 
a fiert. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porţionat. 
Se serveşte cald, la diferite preparate culinare. 


1001. MĂMĂLIGĂ ROMÂNEASCĂ DIN MĂLAI 
EXTRA 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mălaiul se cerne. 
Tehnica preparării 
Într-un vas cu 2,5 1 apă și sare se presară pu- 
țin mălai. Cînd apa clocoteşte se alaugă mă- 


Cantitate | Gramaj pt. laiul în bloc şi se lasă să fiarbă la foc potrivit 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de la 30—A0 minute, se amestecă bine pînă se ob- 
10 porţii | produs finit ține o compoziţie omogenă și bine fiartă. Se 
ga adună de pe margine către centru cu ajutorul 
= melaeiea ai MGA 200 g unei linguri de lemn înmuiată în apă fiartă sau 
— sare kg 0,030 supă şi se lasă pe foc mic, pină cînd se eva- 
poră din umiditate și se dezlipeşte de pe pe- 
reții vasului, apoi se răstoarnă pe taler din 
lemn, sau se păstrează la cald în vasul în care 
a fiert. 
Prezentarea și servirea : 
Preparatul se prezintă pe farfurie, porționat. 
Se servește cald, la diferite preparate. 
1002. MAZĂRE SOTE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate | Gramaj pi. Mazărea verde conservă se scurge de lichid, 
Materii prime jum | brută pt. | o porţie de se spală. Mărarul: verde: se curăţă, se spală și 
10 porţii produs finit se taie mărunt, 
— mazăre verde Tehnica preparării 
COREEA kg sura 90 Mazărea se înăbuşă în 80 g unt cu 100 ml 
— zahăr kg 0,02 r 9 apă, împreună cu zahăr şi sare. Se adaugă ju- 
— unt kg 0.08 mătate din cantitatea de mărar verde. 
— mărar verde kg 0,050 , i 
— sare kg 0,020 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe Platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald, 
ca garnitură la diferite preparate. 
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Materii prime 


*) se preia reţeta respectivă. 


morcovi 
unt 
zahăr 
sare 


Materii prime 


orez 

supă de oase *) 
ulei 

ceapă 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 


Materii prime 


— cartofi 


lapte 
margarină 
sare 


1003. MORCOVI SOTE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


U/M | larută pt. | o porţie de Morcovii se curăță, se spală cu apă rece și se 
10_porţii_|_produs finit taie felii sau bastonaşe. 
kg 1,400 Tehnica preparării 
kg 0,100 Ă sui 
kg 0,025 100 g Morcovii se înăbușă în 100 g unt cu 100 ml 
kg 0,010 apă, apoi se adaugă sare şi zahăr. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
1004. PILAF 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Tae G ai Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt, 
[um i ital TAL9 Pe. Orezul se alege de impurități și se spală în 
pi. o porţie de Ă R 3 “i ne 
10 porţii | -produs finit mai multe ape. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Se prepară supa de 
kg 0,350 oase folosind rețeta respectivă. 
kg 1,000 
kg 0,075 100 g - Tehnica preparări! 
KE îi Ceapa şi orezul se înăbușşă în ulei, se adaugă 
e 50 supă, piper, sare, jumătate din cantitatea de 
ii 0.020 pătrunjel verde şi se fierb la cuptor circa 20 
Lă 


minute, în vas acoperit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


1005. PIREU DIN CARTOFI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 
și se taie sferturi. Laptele se fierbe. 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit Tehnica preparări 
kg 1.500 Cartofii se fierb în apă cu sare. Cînd sînt 
] 0.200 fierţi se scurg de apă și se pasează. Se adaugă 
kg 0.030 100 g lapte, margarină şi se amestecă bine, pină se 
kg 0.020 omogenizează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, ca garnitură la diferite preparate. Se ser- 
vește cald. 
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1006. VARZĂ CĂLITĂ 


Cantitate |! Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10_ porții _| produs finit 
— varză albă mu- 
rată căpățină kg 2,500 
100 
— untură kg 0,100 3 
— piper boabe kg 0,001 
— foi de dafin kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza albă se curăță de cotoare, se taie fişii 
lungi şi se stoarce bfhe de zeamă, 


Tehnica preparării 


Varza se înăbuşă în 100 g untură. Se a- 
daugă piper, foi de dafin şi se introduce în 
cuptor circa 40 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


1007. VARZĂ ROȘIE ÎNĂBUȘITĂ (CĂLITĂ) 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 


Materii prime | U/M 


10 porţii produs finit 
— varză roșie kg 0,700 
— varză albă kg 0,500 
— untură kg 0,100 — varză 
sau ulei *) kg 0,100 100 g 
— zahăr kg 0,020 
— smîntînă kg 0,150 
— oţet 9* 1 0,050 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza albă şi roşie se curăţă da cotor, de 
frunzele depreciate, se spală în mai multe ape 
şi se taie fişii. 


Tehnica preparării 


La varza tăiată se adaugă sare, se lasă 10 
minute să se săreze, apoi se frămiîntă, se stoarce 
bine şi se înăbuşă în untură sau ulei înfierbîn- 
tat, 30 minute. În timpul înăbuşirii se adaugă 
zahăr, oțet şi 75 g smîntînă, amestecînd con- 
tinuu. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se serveşte cald. 


VI. SALA IE 


Materii prime | U/M 


andive 
ulei 
ouă 
oțet 9* 


sare 


Materii prime 


— ardei gras 
ulei 
oțet 9 
sare 


kg 


U/M 


kg 
kg 
l 


1008. SALATĂ DE ANDIVE 


Cantitate ! 
brută pt. 

'10 porţii 
1,700 
0,100 
0,250 
0,025 


0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 
„produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Andivele se curăţă. se spală sub jet de apă 
rece şi se taie bucăţi (spălarea andivelor se 
face foarte repede pentru a se evita amăreala). 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, sa curăță de coajă, se taie felii. 


Tehnica preparării 
Se prepară un sos din oţet, sare, ulei, 100 ml 
apă şi se amestecă cu andivele. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, cu decor din felii de ou. Se serveşte rece. 


1009. SALATĂ DE ARDEI COPȚI 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
2,000 
0,100 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ardeii de mărime egală, se coc pe plită în- 
cinsă. Se aşază într-un vas, se presară cu sare, 
se acoperă vasul şi se lasă să se răcească. Se 
curăță de pieliţe, se așază pe platou sau sala- 
tieră. 


Tehnica preparări, 
Ardeii se sărează şi se adaugă deasupra ulei 
şi oţet diluat cu apă. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau sala- 
tieră, Se serveşte rece. 
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1010. SALATĂ DE ARDEI COPȚI ŞI ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ardei gras kg 1,400 
— roșii proaspete kg 1,250 Rp pi 
— mărar verde kg 0,050 gras 
75 g 
— ulei kg 0,100 — roșii 
— otot 92 și sos 
oțet 9 l 0,030 125 g 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ardeii de mărime egală, se coc pa pliţă în- 
cinsă, se așază într-un vas, se presară cu sare; 
se acoperă vasul, se lasă să se răcească, se cu- 
răță dle pieliță şi se așază pe platou sau sala- 
tieră. Roşiile se spală şi se taie felii subțiri. 
Mărarul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Feliile de roșii se așază deasupra ardeilor, 
se sărează, Se adaugă ulei și oţet şi se presară 
mărar verde. 
Prezentarea și sertirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau în sala- 
tieră. Se serveşte rece. 


1011. SALATĂ BULGĂREASCĂ DIN CIUPERCI 


“Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M. | brută pt. o porţie de 
_10 porţii | produs finit 
— ciuperci 
proaspete kg 1,700 
sau conservă lkg 0,850 100 g 
— ulei kg 0,100 
— usturoi kg 0,030 A 
— oţet 9 1 0,050 
— Piper boabe lg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,040 


— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăţă și se spală, 
Ciupercile conservă, în cazul folosirii lor, se 
scurg de lichid și se trec prin jet de apă rece. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se pisează. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Ciupercile se fierb în apă clocotită cu sare 
10 minute. Se adaugă piper, foi de dafin şi 
oțet (circa 20 ml) După fierbere, se scurg de 
zeamă, se lasă să se răcească şi se taie felii, 
Se amestecă cu usturoi, ulei și oțet. Se adaugă 
circa 50 ml din zeama în care au fiert ciuper- 
cile. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
vece. 


1012. SALATĂ CLUJEANĂ DIN CASTRAVEȚI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/mM | brută pt. o porţie de 
! 10 porţii produs finit 


— castraveți verzi kg 1,500 
— oțet 9* l 0,125 
— ulei kg 0,030 
— mărar verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


150 g 


— boia de ardei 


dulce kg 0,004 
— ceapă verde kg 0,250 
sau ceapă kg 0,250 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii verzi se curăță de coajă, se spală 
și se taie felii subțiri. Ceapa se curăţă, se 
spală ; ceapa verde se taie mărunt, iar ceapa 
se taie felii subţiri. Oţetul se diluează cu pu- 
ţină apă. Mărarul verde se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Într-o salatieră se așază castraveţii şi se a- 
mestecă cu ceapă verde sau ceapă, piper, boia, 
sare, oţet şi ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau far- 
furie, cu mărar verde deasupra. Se servește 
rece. 


| 
Matorii prime U/M | 
— castraveți 
muraţi kg 
— ulei kg 
— mărar verde kg 


Gramaj pt. 


Cantitate 
brută pt. o porție de 
10_ porţii produs finit 
2,200 
200 
0,100 9 
0,050 


1013. SALATĂ DE CASTRAVEȚI MURAŢI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală și se taie la capete. Mă- 
rarul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Castraveţii se taie rondele sau bucăți, în lun- 
gime şi se așază în salatieră sau ravieră. Dea- 
supra se adaugă ulei şi se presară mărar verde. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1014. SALATĂ DIN CASTRAVEŢI CU ROȘII 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală, se curăţă de coajă şi 
se taie felii subţiri. Roşiile se spală, se curăţă 
și se taie felii. Mărarul verde se curăță, se 
spală și se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Feliile de castraveți se aşază în ravieră sau 
salatieră, deasupra se pun felii de roşii. Se 
sărează, se adaugă ulei și oţet. Mărarul verde 
se presară deasupra. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1015. SALATĂ DE CASTRAVEŢI CU ROȘII, 


ARDEI GRAS ȘI CEAPĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— castraveți verzi kg 1,000 

— roşii proaspete kg 1,000 170.-g 

— ulei kg 0,100 
— oțet 9 1 0,050 
— mărar verde. kg 0,050 
—- sare kg  . 0,020 

| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție de 

DX | 10 porţii produs finit 
— castraveți verzi kg 1,000 

200) DEORS POLE kg 1.000 200 g 

— andei gras kg 0,500 
— ceapă ka 0,200 
— mărar verde kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— oţet 9% l 0,050 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală, se curăță de coajă şi 

se taie rondele. Roşiile se spală, se curăță și 
se taia felii. Ardeiul gras se curăţă, se spală și 
se taie fişii. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie telii subţiri (peștişori). Mărarul verde se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Oţetul se 
diluează cu apă. 


Tehnica preparării 

Castraveţii se așază în salatieră sau ravieră, 
se adaugă feliile de roşii, ardei gras și ceapă. 
Se sărează, se adaugă ulei şi oţet. Mărarul 
verde se presară deasupra. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 

vieră. Se serveşte rece. 
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1016. SALATĂ DIN CASTRAVEŢI CU ROȘII 
ȘI CEAPĂ 


Materii prime | U/M 


—— castraveți verzi 
— roşii proaspete 
— ceapă 


— mărar verde 


lkg 
kg 
kg 


kg 


1,000 
0,700 
0,200 
0,050 
0,100 
0,050 
0.020 


Cantitate 
brută pt. 


19 portii produs finit 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
— sare de lămiie 
— lămiie 
— ulei 
— piper măcinat 
— mărar verde 
— sare 


| 
Materii prime | U/M 


Materii prime 


— conopidă 

— ulei 

—- oţet 9 

— mărar verde 


— saro 
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| U/M 


Gramaj pt. 
o porţie de 


170 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală, se curăță de coajă şi se 
taie felii subţiri. Roșiile se spală, se curăţă, se 
taie felii. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
rondele. Mărarul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Feliile de castraveți se aşază în salatieră sau 
ravieră. Deasupra se aşază felii de roşii și 
ceapă. Se sărează, se adaugă ulei şi oțet. Mă- 
rarul verde se presară deasupra. 


Prezentarea şi sertireu 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1017. SALATĂ DIN CIUPERCI (POLONEZĂ) 


2,000 
1,000 
0,001 
0,050 
0,100 
0,002 
0,040 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăță și se spală. 
Ciuperciie conservă în cazul folosirii, se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Mă- 
varul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Lămiîia se spală şi se taie felii subţiri. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se fierb în apă cu sare şi sare de 
lămiie. Se scurg, se răcesc și se taie felii. Se 
amestecă cu ulei, piper și mărar verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă in salatieră sau ra- 
vieră, cu felii de lămîie deasupra. Se serveşte 
rece. 


1018 Î SALATĂ DIN CONOPIDĂ 


3,000 
0,075 
0,050 
0,040 
0,025 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 


| produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Conopida se desface în bucheţele şi se fierbe 
în apă cu sare, se scurge de apă şi se răceşte. 
Mărarul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Oţetul se diluează cu puțină apă. 
Tehnica preparării 
Peste buchețelele de conopidă aşezate în sala- 
tieră sau ravieră se adaugă ulei, oțet şi sare. 
Prezentarea și servireu 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, cu mărar verde deasupra. Se servește 
rece. 


1019. SALATĂ DIN CONOPIDĂ CU MUŞTAR 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

10 porţii 
— conopidă kg 2,000 
— oțet 9* ] 0,075 
— ulei kg 0,200 
— muștar kg 0,100 
— âpă minerală ] 0,200 
— mărar: verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finii 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăță, se separă bucheţele, se 
fierb în apă cu sare, se îndepărtează apa şi se 
răcesc. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Se prepară un sos din muştar, oţet, sare, 
apă minerală şi ulei. Sosul format se adaugă 
peste buchețelele de conopidă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, cu mărar verde deasupra. Se servește 
rece. 


1020. SALATĂ CREAȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Salata se curăţă, se desfac frunzele, se spală 
in multe ape reci, fiecare frunză, se taie sfer- 
turi. Oţetul se diluează cu puţină apă. 


Tehnicu preparării 


Frunzele de salată se așază în salatieră sau 
ravieră și se adaugă sosul format din ulei, oțet 
și sare. 


Prezentarea şi seriirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sâu ra- 
vieră. Se servește rece. 


1021. SALATĂ DE MORCOVI 


———__— 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie rle 
10_ porţii produs f nit 
salată creaţă kg 2,000 
ulei kg 0,100 160 g 
oțet 9* l 0,050 
sare kg 0,020 
| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime  |U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii Produs îinit 
morcovi kg 2,000 
ulei k 05 
i g 0,030 160 g 
lămîie kg 0.100 
pătrunjel verde kg 0,030 
sare kg 0,029 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Morcovii se spală, se curăţă, se rad prin 
răzătoarea fină. Lămiile se spală şi li se ex- 
trage sucul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt: 
Tehnica preparării 
Moscovii se amestecă cu ulei, suc de lămiie, 
sare şi pătrunjel verde. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în salatireă sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


481 


1022. [SALATĂ DIN ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. |. o porţie de 
i 10 porţii produs finit 
— roşii proaspete kg 1,250 
— ulei „kg 0,100 125 g 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Roşiile se curăţă, se spală, se taie în felii. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Feliile de roșii se așază în salatieră sau 
ravieră. La servire se adaugă ulei, sare şi 
mărar. az 
Prezentarea și servireu 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte la diferite preparate. 


1023. SALATĂ DIN ROȘII (MOLDOVENEASCĂ) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— roşii proaspete kg 1,250 
— Rei gras „kg 0,300 150 g 
— ceapă „Kg. 0,200 
— ulei :kg 0,100 
— oţet 9 1] 0,025 
— mărar verde kg 0,050 
— sare, 


kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Roşiile şi ardeii grași se curăță, se spală şi 
se taie felii rotunde subţiri. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie rondele (inele). Mărarul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Oţetul se diluează cu 50 ml apă. 
Tehnica preparării 
Feliile de roşii, ardei gras şi ceapa se așază 
în salatisră sau ravieră și se amestecă cu sare, 
ulei şi oțet. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra-: 
vieră. Se serveşte rece. 


1024. SALATĂ DIN ROȘII UMPLUTE 
(BULGĂREASCĂ) 


Gramaj pt. 


_|. Cantitate 

Materii prime TU/M | brută pt. o porție de 

10 porţii produs finit 
— roşii proaspete kg 1,500 
— varză albă k 0,350 

arză ă g 150 g 

— morcovi kg 0,350 
— ulei kg 0,075 
— elină frunze kg 0,025 


— pătrunjel verde kg 0,025 
— lămiie kg 0,100 
kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Se aleg roşii mari, se spală, se taie capacul 
și se scoate miezul cu o linguriţă. Morcovii se 
curăţă, se spală, se rad fin. Varza se curăţă, 
se spală şi se taie fişii subțiri. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Lămiia se spală şi se extrage sucul. Frunzele 
de ţelină se spală şi se taie mărunt, 


Tehnica preparării * 

Varza se amestecă cu morcovii, frunze de 
țelină, pătrunjel verde, suc de lămiie, ulei și 
sare. Cu această compoziţie se umplu roşiile. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece, 


Materii prime 


— sfeclă roşie 
— oţet 9% 

— ulei 

— hrean 

— Zahăr 


— Sale 


Materii prime 


— varză albă 
— ardei gras 
— ulei 

— oţet 9% 


— sare 


Materii prime 


— varză albă 


— ulei 


i 


UM | brută pt. 


1025, SALATĂ DIN SFECLĂ ROȘIE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Grainaj pt. 
U/M | brută pt. | o porţie de Sfecla roşie se spală, se fierbe în apă cu 
10 porţii _|_produs finit sare, se scoate din lichidul de fierbere, se lasă 
kg 2 000 să se răcească, se curăță și se taie felii subţiri 
i cu un cuţit riglat. Sfecla se poate coace la 
l 0,075 150 cuptor. Hreanul se spală, se curăță de coajă, 
g se trece prin jet de apă rece şi se rade fin, 
kg 0,100 Oţetul se diluează cu puţină apă. 
kg 0,100 
5 Ş Tehnica preparării 
kg ze Feliile de sfeclă se amestecă cu hrean, ulei, 
kg 0,020 oţet, zahăr şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1026. SALATĂ DE VARZĂ ALBĂ 
CU ARDEI GRAS 


PROCES TEHNOLOGIC 


Gramaj pt. 
o porție de 


| 10 porţii produs finit 


Cantitate i 9 
pă id Operații pregătitoare 


Varza se curăţă și se taie fişii subțiri (julien). 
Andleiul gras se curăţă, se spală şi se taie fişii, 


kg 2,250 
kg 0,750 200 g Tehnica preparării 
kg 0,100 Varza şi ardeii se amestecă cu ulei, oțet şi 
sate. 
l 0,050 
Prezentarea și servirea 


kg 0,025 
. Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 


vieră. Se serveşte rece. 


1027. SALATĂ DIN VARZĂ ALBĂ 
PROASPĂTĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| “| Cantitate Gramaj pt. 
(bă brută pt. | o porţie de Varza se curăţă de cotoare şi frunzele de- 
10 porţii |! produs finit preciate, se spală şi se taie fișii subțiri. Oţetul 
je 2 230 se diluează cu puțină apă. 
B 3 
kg 0,100 150 g Tehnica preparări 
1 0.050 Varza se freacă cu sare, se lasă 10 minute 
i E pentru a se înmuia, se stoarce de apă şi se 
kg 0,025 amestecă cu ulei și oțet. 


ir 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, Se serveşte rece, 


AS3 


Materii prime | U':M 


varză albă 
murată 


ulei 


— boia de ardei 


dulce 


— piper măcinat 


Materii prime | U/M 


varză roșie 
ulei 
otet 9 


sare 


Materii prime - : | U/M 


salată verde 
ulei 
oțet 9% 


sare 
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lg 
kg 


1028. SALATĂ DE VARZĂ ALBĂ MURATĂ 


Cantitate 
brută pi. 
10 porţii 


2,500 
0.100 - 
0,005 
0,002 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Operații pregătitoare : 

Varza albă se curăţă de  cotoare şi foila 
depreciate, se spală în mai multe ape şi se 
taie fîșii subțiri, OC 

Tehnica preparării 

Varza se amestecă cu ulei, se aşază în sala- 
tieră sau ravieră. Deasupra se adaugă piper şi 
boia de „ardei dulce. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vicră, Se serveşte rece. 


1029. [SALATA DIN VARZĂ ROȘIE 


brută pt. 


2,209 
0,100 
0,075 
0,030 


"Cantitate 
brută pt, 
10 portii 

2,000 
0,100 
0,050 
0,020 


| Cantitate | 


10 porţii . 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


159 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Varza se curăţă de cotoare şi frunze depre- 
ciate, se taie fin. Oţetul se diluează cu puţină 
apă. 
Tehnica preparării 
Varza tăiată sc freacă cu sare, se lasă 10 
minute pentu a se înmuia, se stoarce bine şi 
se amestecă cu oțet şi ulei. 
Prezentarea şi servirea : 


Preparatul se prezintă în salaticră sau ra- 
vieră. Se servește rece. 


10304 SALATĂ VERDE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


159 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Salata verde se curăță, se desprind frunzele 
şi se spală în mai multe ape reci fiecare frunză. 
Oţetul se diluează cu puţină apă. 


Tehnica preparării 


Frunzele de salată se așază în salatieră sau 
ravieră. Se prepară sosul din ulei, oțet, sare şi 
se adaugă peste frunzele de salată ; se amestecă 
ușor. 


„Prezentarea și servirea . 


Preparatul se preziniă în salatieră sau ra- 
vieră. Se servește la diferite preparate, frip- 
turi, ș.a. Se servește rece, 


Materii prime 


— salată verde 
— ulei 

— oțet 9* 

— zahăr 


— sare 


Materii prime 


— salată verde 
— ulei 

— oţet 9* 

— muştar 


— sare 


1031. SALATĂ VERDE ARDELENEASCĂ 


Cantitate 


U/M 


brută pt. 
10 porții 


2,000 
0,100 
0,050 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


159 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Salata verde se curăţă şi se spală fiecare 
frunză în mai multe ape reci. Oţetul se dilu- 
ează cu puţină apă. 
Tehnica preparării 


Salata se amestecă cu oţet, ulei, sare şi zahăr. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1032. SALATĂ VERDE CU SOS DE MUȘTAR 


U/M | 


kg 
kg 


Cuntitate 

brută pt. 

10 porţii 
2,000 
0,100 
0,025 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Salata verde se curăță și se spală fiecare 
frunză în mai multe ape reci. Oţetul se diluează 
cu 50 ml apă. 


i Tehnica preparării 


Frunzele de salată se aşază în salatieră. Oţe- 
tul se amestecă cu muştar, sare; se adaugă 
treptat ulei, amestecînd continuu pînă la omo- 
genizare. Sosul format se adaugă peste frun- 
zele de salată. 


Prezentarea şi servireu 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se servește rece. 
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VIII. PREPARATE DIN VÎNAT 


— 


— pastă de tomate 


1033. COTLET DIN CARNE DE PORC MISTREȚ 
CU SOS DE VIN 


Materii prime 


cotlet de 
porc mistreţ 


făină 
untură 
pătrunjel 
rădăcină 
morcovi 
ceapă 


usturoi 


piper măcinat 
Vin roşu 

foi de dafin 
salată verde 
roşii proaspete 


sare 


une 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,100 
0,150 


0,250 
0,250 
0,150 
0,025 
0,050 
0,002 
0,250 
0,00025 
0,100 
0,200 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cotlet 
100 g 
— sos 
80 g 


Materii prime |uar | 


— pulpă de că- 


prioară fără os 


— baiţ*) 


făină 


— untură 


sau ulei *) 


— ceapă 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se bate și 
se sărează. Făina se cerne, Morcovii, ceapa, 
rădăcina de pătrunjel și usturoiul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu apă (100 ml). Salata verde se 
curăţă, se spală în mai multe ape reci fiecare 
frunză. Roșiile se curăţă, se spală și se taie 
rondele. 


Tehnica preparării 


Cotletele se înăbușă în untură cu vin (100 
ml) şi apă 250 ml, apoi se scot separat În 
jiul rezultat se  înăbuşă morcovi, pătrunjel 
rădăcină, ceapă şi usturoi. Se adaugă pastă de 
tomate, foi de dafin, apă fiartă (0,600 1) şi se 
continuă fierberea, pînă ce legumele sînt fierte. 
Făina se dizolvă în apă (100 ml), se toarnă 
peste legume și se: continuă fierberea 15 mi- 
nute. Sosul obţinut se pasează. Se adaugă piper, 
sare, vin (150 ml), se toarnă peste cotlete şi 
se introduc la cuptor, 10—15 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu decor! din salată verde și roșii. Se ser- 
veşte cald. i - 


1034, ESCALOP DIN CARNE DE CĂPRIOARĂ 
CU CIUPERCI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,250 
1,000 
0,100 


0,150 
0,150 


0,250 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
80 g 
— ciuperci 
35 g 
— sos 
120 g 
— smin- 
tînă 
25 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Baițul se prepară folosind rețeta respectivă. 
Carnea de căprioară (pulpă) se ţine în baiţ circa 
24 ore; după marinare, se zvîntă, se portio- 
nează şi se bate. Făina se cerne. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală și se taie lame. 
Cînd se folosesc ciuperci conservă se scurg de 
lichid, se spală şi se taie lame. Pasta de to- 
mate se diluează cu apă (100 ml). Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Sa- 
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Materii prime | U/M 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


— pastă da tomate 
— smîntînă 

— piper măcinat 
— Vin TOŞU 

— pătrunjel verde 
— salată verde 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


kg 
kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,700 
0,350 


0,050 
0,250 
0,002 
0,100 
0,050 
0,100 
0,030 


**) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M | 


— fazan cu pene 


— grăsime bucăţi 
(slănină) 


— morcovi 

— păstirnac rădă- 
cină 

— ţelină rădăcină 

— ulei 

— piper boabe 

— pătrunjel verde 

— ceapă 

— baiț*) 


— sare 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,000 


0,075 
0,200 


0,200 
0,100 
0,150 
0,001 
0,030 
0,050 
1,000 
0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


lata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci fiecare frunză, 


Tehnica preparării . 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g), se 
înăbușă în untură sau ulei și apă (200 ml). Se: 
scot bucățile de carne separat, iar în; jiul for-4 
mat se înăbuşă ceapă, ciuperci şi se fierb circa 
10 minute. După fierbere se adaugă pastă de 
lomate, făină dizolvată în 50 ml apă rece, baiț! 
strecurat, sare, piper şi se fierb încă circa'.10 
minute ; se adaugă vin. Sosul format se toarnă 
peste feliile de carne și se introduce în cuptor 
circa 15 minute. 


Prezenturea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu decor din 
frunze de salată verde, cu smîntină și pătrun- 
jel verde deasupra. Se servește cald. 


1035. FAZAN LA TAVĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Baiţul se prepară folosind rețeta respectivă. 
Fazanul se curăţă de pene, fulgi, se înlătură pi- 
cioruşele. Se trece prin flacără, se spală și se 
tine în baiț, 6 ore. Slănina se zvintă, se taie 
felii subţiri şi se păstrează în vas cu cuburi 
de gheaţă cu apă. Morcovii, păstîrnacul rădă- 
cină, ţelina rădăcină se spală, se curăţă, se spală: 
din nou şi se taie felii subţiri. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală, lăsîndu-se buchețele, Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie felii subţiri. 


Tehnica preparării 


Feiiile de slănină se scot din apă, se zviîntă 
şi se bat puţin. Fazanul (numai pieptul) se să- 
rează şi se acoperă cu felii de slănină. Într-o 
tavă cu ulei se așază legumele tăiate, piperul, 
apoi fazanul pregătit, apă (200 ml), baiţ strecu- 
rat (300 g) şi se introduce în cuptor, circa 60 
minute. Se stropeşte din timp în timp cu! jiul 
format. După frigere se îndepărtează slănina cu 
care a fost împachetat (acoperit), se mai stro-. 
pește cu jiul format și se lasă în cuptor pentru 
vumenit. Fazanul se scoate şi jiul se strecoară. 


Prezentarea şi servirea 


Fazanul se prezintă pe platou cir decor din 
buchețele de pătrunjel verde. Se poate servi-tu 
jiul însoţit de diverse garnituri. Se servește! 
cald, 


1036. IEPURE CU SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


Gramaj pt. 


Cantitate 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

) 10 porţii produs finit 
— carne de iepure 

cu 0s kg 1,300 Gina 
— morcovi kg 0,200 cu os 
— țelină rădăcină kg 0,100 80 g 
— ceapă kg 0,200 "200 g 
— arpagic kg 0,800 — măsline: 
— ulei kg 0,200 25 9 
— Vin roşu 1 0,100 
— pastă de tomate kg 0,100 
— măsline kg 0,250 
— foi de dafin kg 0,0005 . 
— lămii kg 0,100 
— cimbru kg 0,003 
— piper boabe kg 0,001 
— oţet 9* l 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— sare kg 0,030 : 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Morcovii, ţelina, ceapa se curăţă, se spală; 
jumătate din cantitate se taie mărunt, iar ju- 
mătate se taie felii. Arpagicul se opărește şi 
se curăţă. Carnea de iepure se ţine 12 ore la 
marinat în baiț format din legumele tăiate felii, 
apă, oţet, piper boabe (1 g), sare și jumătate 
din cantitatea: de foi de dafin și cimbru. Măs- 
linele se opăresc în apă clocotită. Usturoiul se 
curăţă şi se taie. Lămiile se spală și se taie 
felii. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 

Tehnica preparării 

Carnea se taie în 10 bucăţi, se înăbușă în 
ulei (100 g) cu 100 ml apă. Ceapa, morcovii şi 
telina tăiate mărunt, se înăbuşă separat în 50 
g ulei cu 50 ml apă. Se adaugă pastă de. to- 
mate, lichid de la marinare și se fierb circa 
60 minute, se adaugă restul de foi de dafin, 
piper măcinat, usturoi, cimbru şi vin. Sosul 
rezultat se pasează peste bucăţile de carne. Ar- 
pagicul se înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă, 
se adaugă peste carne şi sos împreună cu măs- 
linele. Se mai fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu decor din felii de lămîie. Se servește 
cald. 


1037. IEPURE CU CIUPERCI 


Ă Cantitate Gramaj pt. 
„ Materii prime | UiM | brută pt: | o porţie de 
10 porții produs finit 

— carne de iepure 
CU Os kg 2,000 

— ciuperci — carne 
proaspete kg 1,000 cu os 
sau conservă kg 0,500 120 g 

— untură kg 0,200 — soscu 
sau ulei *) kg 0,200 ciuperci 

— făină kg 0,100 150 g 

— ceapă kg 0,150 

— morcovi kg 0,100 

— ţelină rădăcină kg 0,100 

— usturoi kg 0,025 

— cimbru. kg 0,001 

— piper măcinat kg 0,001 

— foi de dafin lg  0,00025 

— pastă de tomate kg 0,100 

— vin roşu ]. 0,100 

— sare - “kg 0,030 


— baiţ **) kg 1,000 


'*) numâi cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de iepure se ţine la baiţ circa 12 ore, 

se zvîntă, se porționează și se sărează. Ciuper- 
cile proaspete se spală şi se taie lame. Ciu- 
percile conservă se scurg de lichid, se spală şi 
se taie lame. Făina se cerne. Morcovii, ţelina 
rădăcină se spală, se curăţă, se spală din nou 
și se taie felii subțiri. Usturoiul se curăță, se 
spală și se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie felii subțiri (peștișori). 


Tehnica preparării 


Carnea se porţionează, se înăbușă împreună 
cu ceapa în untură sau ulei (100 g) şi apă (100 
ml). După înăbușire carnea se scoate separat, 
iar în jiul format se adaugă morcovi, țelină, 
apă (300 ml) şi se continuă fierberea. Cind s-a 
redus cantitatea de lichid, se adaugă pastă de 
tomate, usturoi, foi de dafin, piper, cimbru, 
făină dizolvată în apă (100 ml) şi jumătate din 
cantitatea de vin. Se adaugă 500 g baiţ strecu- 
rat, se continuă fierberea 15—20 minute. So- 
sul se pasează peste carne. Ciupercile se înă- 
buşă în untură sau ulei (100 g) și se adaugă 
peste bucăţile de carne. Se introduce vasul în 
cuptor circa 15—20 minute şi se adaugă vin 
deasupra, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos din ciuperci. Se serveşte cald, 
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1038, IEPURE CU MĂSLINE 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. (9) porție de 
! 10 porţii produs finit 
— carne de iepure 
cu 0s kg 1,300 
— ardei gras kg 0,200 — carne 
— morcovi kg 0,200 cu os 
— ţelină rădăcină kg te 80 g 
— ceapă kg 0,20 — sos 
— gi kg 0,100 175 g 
— cimbru kg 0,003 — măsline 
— vin roşu l 0,100 25 g 
— coniac l 0,030 
— pastă de tomate kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— foi de dafin kg 0,0005 
— usturoi kg 0,025 
— măsline kg 0,250 
— lămii kg 0,100 
— otet 9% ] 0,050 
— sînge 
de iepure kg 0,100 
— Piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Morcovii, țelina şi jumătate din cantitatea de 
ceapă se curăţă, se spală şi se taie felii. Restul 
de ceapă se curăță, se spală, se taie mărunt, se 
opăreşte cu apă clocotită și se îndepărtează 
apa. Iepurele se curăţă şi se ține 12 ore la baiţ 
(circa 2 litri apă, oţet, morcovi, țelină, ceapă, 
piper, foi de dafin şi cimbru). Măslinele se opă- 
resc în apă clocotită. Usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeiul gras se curăță, 
se spală şi se taie fișii. Lămiile se spală şi se 
taie rondele foarte subțiri. Pătrunjelul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Iepurele se taie în 10 bucăți, se înăbuşă în 
ulei împreună cu ceapa tăiată mărunt, ardei 
gras şi 100 ml apă. Se adaugă pastă de to- 
mate, sînge de iepure, usturoi, apă fiartă şi se 
continuă fierberea timp de 40 minute. Se a- 
daugă măsline, piper şi sare. Cînd carnea este 
fiartă, se adaugă vin şi coniac. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din rondele de lămîie şi pătrunjel 
verde. Se servește cald sau rece. 


1039. MEDALION DIN CARNE DE CĂPRIOARĂ 
CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— pulpă de 
căprioară kg 1,250 
— carne 
— făină kg 0,050 90 î 
— ulei kg 0,200 — soscu 
; “ci ciuperci 
— ciuperci 
proaspete kg 1,000 120 g 
sau conservă kg 0,500 
— pîine albă kg 0,300 
— unt kg 0,050 


— salată verde kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,200 


— sosdevînat*) kg 1,000 în 
— baiţ*) kg 1,000 
— sare kg 0,010 


PN O N 
*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se ţine în baiţ circa 24 ore, se zvîntă, 
se porţionează (pe cît posibil sub formă ovală) şi 
se bat puţin. Făina se cerne. Ciupercile proas- 
peta se curăţă, se spală şi se taie lame. Ciu- 
percile conservă se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Piinea albă se 
taie felii de formă ovală de circa 1 cm, se cu- 
răță de coajă şi se prăjesc în 100 g ulei. Sa- 
lata verde se curăță, se spală în mai inulte ape 
reci fiecare frunză. Roşiile se curăţă, se spală şi 
se taie rondele, Sosul de vînat și baițul se pre- 
pară folosind rețetele respective. 


Tehnica preparări . 

Feliile de carne se trec prin făină, se pre- 
sează puţin şi se așază în vas cu 100 g ulei (ne- 
încins). Se lasă pînă capătă o crustă pe ambele 
părţi, după care se adaugă ciuperci şi sare. 
După circa 5—10 minute se adaugă sos de vînat, 
apoi unt şi se fierb circa 15—20 minute. Pe 
platou se aşază feliile de piine, deasupra cele 
de carne şi se toarnă sosul cu ciuperci peste 
medaliganele formate. : 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou cald, cu de- 
cor din felii de roşii şi salată verde. Se ser- 
vește cald. Se poate servi cu diferite garni- 
turi. 


Materii prime 


—, carne de porc 


mistreţ fără os 


— untură 
sau ulei **) 
— ceapă 
— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
— cartofi 


— pastă de tomate 


— usturoi 

— boia de ardei 
dulce 

— vin alb 

— cimbru 

— ardei gras 

— baiţ*) 


— pătrunjel verde 


— piper măcinat 
— sare 


1040. PAPRICAȘ DIN CARNE DE PORC 


| Cantitate | Gramaj pt. 
| U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 

kg 0,825 

kg 0,200 — carne 

kg 0,200 50 g 

S — sos 

kg 0,400 100 g 

kg 0,400 

kg 0,200 

kg 1,500 

kg 0,050 

kg 0,050 

kg 0,002 

l 0,100 

kg 0,003 

kg 0,200 

kg 1,000 

kg 0,050 

kg 0,002 

kg 0,030 


+) se preia reţeta respectivă, 
=*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


— pulpă de porc 
mistret 


— ceapă 

— morcovi 

— usturoi 

— ulei 

— aspic*) 

— sare 

— salată verde 

— gogoşari roşii 
în oțet 

— castraveți 
muraţi 


| U/M | 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 


MISTREȚ (VÎNĂTORESC) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se ţine în baiţ circa 24 de ore, se 
zviîntă şi se porţionează (cîte două bucăţi la o 
porție). Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt, Ciupercile proaspete se curăță, se spală 
cu multă apă și se taie lame. Cînd se folosesc 
ciuperci conservă se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie lame. Usturoiul 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ardeiul 
gras se spală, se curăţă și se taie în sferturi. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou, 
se taie pe lungime în 4 sau 6 felii. Pasta de to- 
mate se diluează cu apă (100 ml). Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Carnea se înăbuşă în untură sau ulei (100 g) 
și 100 ml apă. Se adaugă ceapă și ciuperci. Cînd 
ceapa s-a înmuiat, se adaugă usturoi, pastă de 
tomate, boia, piper, sare, cimbru şi baiț strecu- 
rat de la vînat. Se fierbe pe foc moderat circa 
20 minute. Separat, în alt vas se înăbuşă ardei 
gras în 100 g untură sau ulei cu apă (100 m]). 
Se adaugă cartofii și se fierb circa 20 minute. 
Într-o. tavă se aşază bucăţile de carne, cartofii 
cu ardeii graşi, iar deasupra sosul cu ciuperci ; 
se adaugă vin și se trece la cuptor 15 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald, 


1041. PULPĂ DE PORC MISTREȚ ÎN ASPIC 


Cantitate 
brută pt. 
___10 porții 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


1,500 
0,100 
0,050 
0,030 
0,100 
0,300 
0,020 
0,100 


0,050 


0,050 


*) se preia reţeta respectivă, 


— carne 

90 g 

— aspic și 
decor 

35 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Usturoiul se curăţă şi se spală. Carnea se 
spală, se împănează cu usturoi şi se sărează, 
Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
felii. Castraveţii şi gogoşarii se curăţă, se spală 
şi se taie în diferite forme pentru decor. Aspi- 
cul se topeşte în baie de apă fierbinte. Salata 
verde se curăţă, se spală în mai multe ape reci, 
fiecare frunză în parte. 


Tehnica preparăriy 
Carnea împănată se înăbuşă în cuptor cu 
ulei şi apă (200 ml). Se înăbusă pe jumătate, 
se adaugă morcovi şi ceapă. În timpul înăbu- 
şirii se stropește cu jiul rezultat, pentru a se 
rumeni. Se lasă să se răcească şi se taie în felii 
subțiri. Se formează un decor din gogoşari şi 

castraveți şi se înnapează în aspic. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de salată verde. Se serveşte rece, 
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1042, SARMALE CU CARNE DE VINAT ÎN FOI 
DE VARZĂ 


492 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
mistreț fără os kg 0,500 
— sarmale 
— carne de că- 180 g 
prioară fără os kg 0,300 — varză 
— varză albă 230 g 
murată kg 4,500 
— ceapă kg 0,400 
— untură kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,100 
— orez kg 0,150 
— costiţă 
afumată kg 0,200 
— roşii proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— cimbru kg 0,001 
— piper boabe kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală ; jumătate din can- 
titate se taie în felii şi se înăbușă în 50 g un- 
tură cu 50 ml apă, iar jumătate se taie felii 
subțiri (julien). Carnea se spală, se zvîntă, se 
taie bucăți mici și se toacă cu maşina împreună 
cu ceapa înăbușită. Orezul se alege de impu- 
rităţi, se spală, se opărește şi se trece subl jet 
de apă rece. Varza se spală, se scot cotoarele, 
se aleg foi pentru sarmale, iar restul se taie 
fin. Roşiile proaspete se spală, se aleg 10 bu- 
căți mici, iar celelalte se taie felii; la roşiile 
mici (10 bucăţi) li se îndepărtează locul unde a 
fost codiţa, iar în partea opusă se crestează 
coaja. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu sare, piper mă- 
cinat, orez şi apă rece (circa 100 ml). Compo- 
ziția obţinută se împarte în 30 bucăţi de circa 
35 g;bucata (3 bucăţi la o porție) sau 25 g;bu- 
cata (4 bucăţi la o porție). Fiecare bucată se 
rulează în cîte o foaie de varză, iar capetele 
ruloului se introduc în interior. Sarmalele se 
așază una lîngă! alta într-o cratiţă în care s-a 
pus un strat subţire de varză tăiată. Mijlocul 
vasului va rămîne gol, în care se aşază bucata 
întreagă de costiţă şi se umple cu varză tăiată 
care va acoperi şi sarmalele. Se presară cim- 
bru. Ceapa tăiată felii subţiri se înăbuşă în 
125 g untură cu 100 ml apă, se adaugă pastă 
de tomate, sare, piper boabe şi se fierbe circa 
5 minute. Sosul ohţinut se adaugă la sarmale, 
completîndu-se cu zeamă de varză sau apă ne- 
cesară fierberii. Sarmalele se fierb la un foc 
moderat pe pliță sau la cuptor. După 70—80 
de minute de fierbere: se așază feliile de roșii 
deasupra şi se continuă fierberea la cuptor 
circa o oră. Cele 10 roşii mici, se ung cu un- 
tură (25 g), se așază într-o tavă şi se rumenese 
la cuptor. Cînd sarmalele sînt fierte, se scoate 
costiţa şi se taie în 10 felii. | 


Prezentarea şi servirea 


Sarmalele se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu cîte o felie de costiță şi o roșie deasupra. Se 
servesc calde. 


1043. SIVE CU CARNE DE IEPURE 


RE Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
A i 10 porţii produs finit 

— carne de iepure 

cu 05 kg 2,000 
— morcovi Ig 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,250 cu os 
-— țelină rădăcină kg 0,100 120 g 
— cimbru kg 0,001 — garni- - 
— arpagic kg 0,800 tură cu 
— piper măcinat kg 0, „002 . sos 
— foi de dafin kg 0,00025 200 g 
— ciuperei 

proaspete kg 0,500 

sau conservă kg 0,250 
— costiță 

afumată lg 0,250 
— vin roşu l 0,250 
— ulei lg 0,150 
— făină kg 0,050 
— usturoi kg. 0,025 
— sînge deiepure kg 0,100 
— baiț*) kg 1,000 
— coniac l 0,025 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Baiţul se prepară folosind reţeta respectivă. 
Iepurele se ține în baiț 12 ore. Ceapa se curăță, 
se spală şi.se taie felii subţiri (peștişori). Țe- 
lina rădăcină, morcovii se spală, se curăță și se 
taie felii. Usturoiul se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Arpagicul se opăreşte şi se cu- 
răţă. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci și se taie lame. Cind se fo- 
losesc ciuperci conservă se scurg de lichid, se 
spală, se trec prin jet de apă rece și se taie 
lame. Costiţa afumată se taie cuburi. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 

Iepurele se scoate din baiț, se zvintă, se por- 
ționează şi se sărează. Carnea se înăbuşă în 
ulei (100 g) şi apă (100 ml), circa 15—20 mi- 
nute. Se adaugă ceapă, morcovi, telină rădă- 
cină, foi de dafin. cimbru, usturoi, baiț (1 kg) 
și se fierb 15—20 minute. Se adaugă sîngele 
de iepure, făina dizolvată în 50 ml apă, 150 
inl vin și se fierb circa 10 minute. Carnea se 
scoate, iar sosul se strecoară prin sită. În so- 
sul obţinut se adaugă coniac, 100 ml vin şi 
piper măcinat. Separat costiţa se prăjeşte în 
ulei (50 g) şi se scoate separat. În uleiul rămas 
se adaugă arpagic şi ciuperci, se înăbusă, apoi 
se amestecă cu costiţa prăjită. Carnea se aşază 
în tavă, se adaugă ciuperci, costiță şi arpagic, 
sos şi se introduce în cuptor pentru circa 10— 
15 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

vie. Se serveşte cald, 


1044. ȘNIȚEL NATUR DIN CARNE DE PORC 
MISTREŢ 


“| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finii 
— pulpă de mistreț 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 85 g 
— făină kg 0,100 — sos 
— Vin roşu l 0,100 100 g 


— piper măcinat kg 0,002 
— roşii proaspete kg 0,250 


sau conservă kg 0,125 
— salată verde kg 0,200 
— lămii kg 0,200 
— baiţ **%) kg 1,500 
— unt lg 0,050 
— sare lg 0,030 


=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Camea se ține în baiț circa 24 ore. Se scoate 
separat, se zvîntă şi se porționează. Bucăţile 
de carne se bat şi se sărează. Făina se cerne, 
Rosiile proaspete se «pală, se curăță şi se taie 
rondele. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. Lămiile se 
spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în untură sau ulei și apă (100 ml). Se 
adaugă baițul şi se continuă fierberea circa 
30 minute. Spre sfirşitul fierberii, se adaugă 
vin, piper şi unt. Se scot bucăţile de came 
și sosul se pasează peste şnițele. 


Prezentarea și servirea 
„Preparatul se prezintă pe.platou sau farfu- 
rie, Deasupra fiecărui şnițel se așază o felie 
de lămiie, o rondea de roşie şi clecor de salată 
verde. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M 


*) se preia reţeta respectivă, 


*) se preia reţeta respectivă. 


spinare de că- 
prioară cu os 
grăsime bucăți 
(slănină albă) 
ceapă 

ulei 

unt 

făină 
smîntînă 
cirnbru 

foi de dafin 
piper măcinat 
sare 

baiţ *) 


kg 


kg 
lg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
lg 


kg 


1045. SPINARE DE CĂPRIOARĂ CU SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
|) produs finit 


carne de că- 
prioară fără os 
(pulpă) 

carne cle vițel 
fără os cali- 
tate superioară 
(pulpă) 
slănină 
proaspătă 
piper măcinat 
coniac 

ouă 

nucşoară 
aspic *) 

îrișcă lichidă 
vin TOȘU 
salată verde 
ceapă 

ulei 

sare 


PS a 


A9A 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Baiţul se prepară folosind rețeta respectivă. 
Carnea se ţine în baiţ circa 24 ore. Slănina se 
taie fişii lungi. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii subțiri (peştișori). Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se zvîntă, se înlătură pieliţele şi se 
scoate întreagă de pe os. Se împănează cu slă- 
nină, se sărează, se presară piper şi se așază 
într-o tavă cu ulei şi apă (300 ml), cimbru, foi 
de dafin, ceapă, 800 e hbaiţ strecurat și se in- 


„troduce la cuptor. Se stropeşte. din timp în 


timp, cu jiul format. După ce carnea s-a fript, 
se scoate separat, iar sosul format se strecoară. 
Sosul se amestecă cu făină dizolvată în 100 ml. 
apă rece și se fierbe circa 15 minute. Se adaugă 
smîntînă şi unt. (Sosul trebuie să aibă consis- 
tența smintînei), Se porţionează carnea. 
Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, acoperit cu un strat de sos. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri. 


1046. TERINĂ DE CĂPRIOARĂ (piesă întreagă) 


"| Cantitate 


Materii prime | U/M 


kg 


brută pt. 
10 porţii 


1.300 


0,400 


0,300 
0,002 
0,025 
0,150 
0,001 
1,000 
0,100 
0,100 
0,100 
0,150 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— terină 
120 g 

— aspic 
90 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Slănina se taie felii (150 g), iar restul de slă- 
Nnină se taie cuburi, care se opărese. Din car- 
nea de căprioară se taie o bucată lungă sub 
formă de mușchi, care se îmbracă în felii de 
slănină. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Carnea de vițel se 
ține în apă rece pentu eliminarea sîngelui şi 
se taie bucăţi mici. Nucsoara se rade. Salata 
verde se curăţă, se spală în mai multe ape 
reci fiecare frunză. Aspicul se topeşte în baie 
de apă fierbinte. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în ulei cu 50 ml apă. Car- 
nea de căprioară şi vițel se amestecă cu ceapa 
înăbușită şi se toacă cu maşina cu sită fină. A- 
ceastă compoziţie se amestecă cu ouă, cuburi de 
slănină, vin, sare, piper, nucşoară, frişcă, co- 
niac. Se amestecă bine pentru omogenizare. Se 
îmbracă o formă dreptunghiulară cu felii de 
slănină. Jumătate din compoziția de carne to- 
cată se aranjează în tavă, deasupra se adaugă 
batonul de carne îmbrăcat în slănină şi se a- 
coperă cu restul de carne tocată și felii de slă- 
nină. Forma se învelește în hirtie pergament şi 
se ţine la cuptor circa 2 ore, într-un vas cu 
apă clocotită (bain-marie). După răcire se pre- 
sează, într-o formă de terină circa 8—10 ore. 
Se scoate din formă și se înnapează cu aspic. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou, tăiat felii 
cu decor din frunze de salată verde, Se ser- 
veşie rece. 


1047. TERINĂ DE IEPURE (piesă întreagă) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
1 10 porţii produs finit 


— carne de iepure 


fără os kg 1,500 
— slănină — pateu 
proaspătă kg 0,400 100 g 
— carne de porc pă g 


calitate supe- 
rioară fără os 


(pulpă) kg 0,400 
— piper măcinat kg 0.002 
— nucșoară kg 0,002 
— aspic *) lg 0,800 
— rom l 0,025 
— ouă kg 0,100 
— coniac l 0,050 
— frişcă lichidă kg 0,050 


— salată verde kg 0,100 


*) se preia rejeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de iepure se spală; o bucată din 
carne se taie sub formă de mușchiuleţ, iar res- 
tul se toacă prin maşină de mai multe ori. Slă- 
nina proaspătă se taie felii subțiri. Pulpa de 
pore se spală, se taie bucăţi și se toacă cu ma- 
șina. Salata verde se curăță, se «pală prin mai 
multe ape reci fiecare frunză. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Nucşoara se rade. Aspicul se topeşte în baie de 
apă fierbinte. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu ouă, frişcă, sare, 
pipei-, nucșoară, rom şi coniac. O formă drep- 
tunghiulară se tapetează cu felii de slănină. 
Se adaugă jumătate din compoziţia de came 
tocată, mușchiulețul de iepure și restul de 
carne tocată. Forma se introduce la cuptor în- 
tr-un vas cu apă fierbinte (bain-marie) circa 
2 ore. Se răceşte şi sc scoate compoziţia din 
formă. Pateul se îmbracă în aspic şi se păs- 
strează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou; o bucată 
întreagă şi cîteva bucăţi tăiate, cu decor din 
frunze de salată verde. Se serveşte rece. 


1048. TOCANĂ CU CARNE DE PORC MISTREŢ 


Cantitate | Gramaj pt. 
U/M | brută pt. j o portie de 
10 porţii | produs finit 


Materii prime 


— carne de pore 
mistreţ fără os kg 0,825 


— ceapă kg 0,700 — carne 
— untură kg 0,150 50 g 
sau ulei *) kg 0,150 — sos 
— pastă de tomate kg 0,100 200 g 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat =g 0,002 
— roşii proaspete kg 0,800 

sau conservă kg 0,400 
— ardei gras kg 0,500 
— vin roşu l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— baiţ *%) kg 1,000 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 
*:) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se ţine în bait circa 24 ore. După 
marinare, se zvintă, se taie cuburi cu latura de 
2—3 cm și se sărează. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie felii subţiri (peștișori). Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se curăţă, se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Ardeiul gras se cu- 
răță, se spală și se taie fișii. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în untură sau ulei și apă 
(100 ml). Se adaugă ceapă şi ardei gras. După 
10 minute se adaugă pasta de tomate, roşii, 
cimbru, piper, usturoi, baiţ strecurat, vin şi 
sare. Se introduce la cuptor pentru 15—20 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


A9Ş 


IX. DULCIURI DE BUCATARIE 


1049. BUDINCĂ „CINA“ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Gramaj pt. Operații pregătitoare 


Carititate IE , 

Materii prime luna brută pt. | o porţie de Făina şi pesmetul se cer. Ouăle se spală, 

A | 10 porţii | produs finit se dezinfectează, se. trec prin jet de apă rece 

a = i şi se separă albușurile de gălbenușuri. Stafidel 

— brinză de vaci kg 1,000 se curăță de codițe și se spală. ul 
— făină kg -0,450 200. 9 Tehnica preparării ? 

— ouă kg 0,200 Brînza de vaci se frămîntă cu făină și sare 

x pînă se obține o compoziţie omogenă. de con- 

— Zahăr kg 0,150 sistență potrivită ca de papanaşi. Această com=. 

— zahăr vanilat kg 0,010 poziţie se împarte în 12 bucăţi egale. Fiecare 

— răzătură bucată se întinde în formă de fitil cu diametru 

de lămiie kg 0.015 de 1 cm şi se taie în bastonaşe de 4—5 cm lun- 

ați i gime.; Bastonașele se fierb în lapte cu zahăr, 

— stafide kg 0,100 circa 15 minute și se lasă la răcit. Gălbenușu- 

— lapte 1 0,750 Fe se spumează, se amestecă cu zahăr vami- 

_ fi . at, răzătura de lămiie, stafide şi albuşurile 

zahăr farin kg 0,025 bătute spumă, se adaugă la bastonaşele fierte 

— sare kg 0,010 şi răcite şi se aşază în tavă unsă cu marga- 

pentru, tavă : rină sau unt şi tapetată cu pesmet. Se nive- 

i lează suprafața şi se coace la cuptor, cu tem-. 

eee înpi Clzi kg 0,050 peratură moderată timp de 20—30 minute. Bu- 

sau unt *) kg 0,050 dinca. coaptă se lasă să se răcească, se porțio- 

— pesmet kg 0,050 nează şi se pudrează cu zahăr fărin. a 
Prezentarea și servirea 

*) numai cînd nu există margarină. să Preparatul se prezintă pe platou sau farfu-- 


rioară. Se serveşte cald sau rece. 


1050. BUDINCĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Marerii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit Operații pregătitoare 
— brînză de vaci kg 0,600 Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
— lapte l 0,600 jet de apă rece și se separă albuşurile de găl- 
— amidon kg 0,060 150 g benușuri. Amidonul se dizolvă în 100 ml lapte. 
— ouă kg 0,150 rece. Grişul se fierbe. 
E53 rai Ș kg 0,150 “Tehnica preparării 
să gi psi kg 0,0005 Laptele (500 ml) se fierbe cu zahăr (100 g) şi 
f P amidon la foc moderat amestecînd continuu, 
ructe kg 0,250 : 10 nimute, 206 a 2 li : lasă 
23 i kg 0'250 circa 10 minute. Se adaugă vanilina şi se lasă 
— margarină kg 0 050 să se răcească. Se amestecă cu brînză de vaci, 
sau unt *) kg 0'050 griș, gălbenușuri și albuşuri bătute spumă. Com- 
, poziția obţinută se aşază într-o tavă unsă cu 
*) numai cînd nu există margarină. margarină sau unt și tapetată cu zahăr. Se ni- 
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velează suprafața şi se coace la cuptor cu tem- Prezentarea şi servirea 
peratură moderată, timp de 20—30 minute. Bu- Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


dinca coaptă se lasă să se răcească puțin şi se rioară. Se serveşte cald, cu sirop de fructe dea- 
porţionează. supra. 


1051. BUDINCĂ CU FRUCTE CONFIATE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Piinea albă se curăță de coajă, se taie felii, 
o 10 porţii | produs finit se înmoaie în lapte și se stoarce bine. Fructele 
— lapte 1 0.700 confiate se taie cuburi. Ouăle se spală, se de- 
2 za kg 0150 zinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
) ă ge A alea , : 
i frietă 150 g separă albuşurile de gălbenuşuri. Amidonul se 
conitiată kg 0,200 cerne şi se dizolvă în 100 ml lapte rece. Can- 
-iatăidea kg 0.050 titatea de lapte rămasă se fierbe. 
— pîine albă kg 0,250 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,200 În laptele fiert, se adaugă piine albă, zahăr, 
— vanilină kg 0,00025 amidon şi se fierb 10 minute, amestecînd con- 
sau zahăr tinuu, se lasă să se răcească. Gălbenușurile şi 
vanilat kg 0,010 albuşurile se bat spumă, separat. Compoziţia de 
pentru tavă : piine se amestecă cu vanilină sau zahăr va- 
— margarină kg 0,025 nilat, fructe confiate, gălbenușuri şi albuşuri de 
sau unt *) kg 0,025 ou bătute spumă. Compoziţia obținută se aşază 
— zahăr “kg 0,050 intr-o tavă unsă cu margarină sau unt și ta- 
pentru sos : i petată cu zahăr, se nivelează suprafața şi se 
— zahăr kg 0,050 coace la cuptor, cu temperatură moderată 30— 
— ouă | | 40 minute. Budinca coaptă se lasă să se ră- 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 cească și se porționează. Sosul se prepară ast- 
— vanilină kg  0,000125 fel: gălbenuşurile de ou se amestecă la cald 
sau zahăr cu zahăr pînă ce compoziţia se îngroaşă. Se 
vanilat kg 0,010 adaugă vin, vanilină sau zahăr vanilat și se 
— vinalb l 0,125 | | continuă baterea la cald 5 minute. 
*) cînd nu există margarină. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, cu sos de vin deasupra. Se serveşte cald. 


1052. BUDINCĂ DE CLĂTITE CU SOS DE VIN 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de A gti 
| 10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
; Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
pet să tează şi se trec prin jet de apă rece. Fructele 
— 'lapte 1 0,400 170 g confiate se _taie mărunt. Amidonul se cerne, 
— făină kg 0,250 se dizolvă în 50 ml lapte. Laptele se fierbe. 
— ouă kg 0,100 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,050 Din făină. ouă, lapte şi sare se prepară com- 
— gem „Kg 0,400 poziţia de clătite din care se fac 10—12 foi de 
DATE „kg 0,005 clătite, care se prăjesc pe ambele părţi într-o 
pentru cremă tigaie unsă cu ulei şi încinsă bine. Crema se 
= lapte 1 0,700 prepară astfel : laptele (700 ml) cu 100 g za- 
— ouă kg 0,100 hăr, se pune la fiert; cînd dă în clocot se a- 
Ra zahăr kg 0,100 mestecă cu amidon sau făină. Se lasă să se ră- 
— amidon kg 0,050 cească, se adaugă gălbenușurile de ou şi se 
sau făină kg 0,075 fierbe la foc moderat amestecînd continuu timp 
— vanilină kg 0,000125 de 10 minute. Separat, se bat albuşurile spumă. 
sau zahăr La crema fiartă şi răcită se adaugă fructe con- 
vanilat kg 0,005 fiate, albușurile bătute spumă, vanilină sau za- 
— fructe confiate kg 0,075 hăr vanilat și se amestecă pentru omogeni- 
pentru formă zare. Foile de clătite se umplu cu jumătate din 
5 ANI ALI kg 0,025 cantitatea de cremă (circa 400 g) şi se ru- 
sau unt *) kg 0,025 : lează. Într-o tavă unsă cu margarină sau unt 
*) cînd nu există margarină. topit şi tapetată cu zahăr, se așază jumătate 
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Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime 


U/M | brută pt. o porţie de 


10 porţii produs finit 

— zahăr kg 0,050 

sos de vin 
— ouă 

(2 gălbenușşuri) kg 0,050 
— zahăr kg 0,050 
— vanilină kg 0,000125 

sau zahăr 

vanilat kg 0,005 


— vin alb ] 0,150 


din cantitatea de cremă rămasă (circa 200 g) 
deasupra şi un strat de clătite şi se acoperă cu 
restul de cremă. Se coace la cuptor cu tem- 
peratură moderată, circa 20 de minute; după 
răcire se răstoarnă pe platou şi se porţionează. 
Sosul de vin se prepară astfel: gălbenușurile 
de ou se amestecă la cald cu zahăr, pînă ce se 
ingroașă, se adaugă vin și se continuă baterea 
la cald 5 minute. Se adaugă vanilină sau zahăr 
vanilat, se lasă să se răcească. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, cu sos de vin deasupra. Se serveşte 
cald. 


1053. BUDINCĂ DIN GRIȘ CU SIROP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— griş kg 0,300 
— 0uă kg 0,200 
— zahăr kg 0,150 = budincă 
— lapte l 1,200 150 g 
— vanilină kg 0,00025  — sirop de 
sau zahăr fructe 
vanilat lkg 0,010 25 g 
— sare kg 0,005 


— Sirop de fructe kg 0,250 
pentru tavă; 


— margarină, kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
—. pesmet kg 0,050 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe. Pesmetul se cerne. 

Tehnica preparării 
Grişul se toamă în ploaie, puţin cîte puţin, 
în laptele care fierbe în clocot, amestecînd 
mereu. Se continuă fierberea la foc moderat, a- 
mestecind continuu. Se adaugă zahăr şi sare, 
cu 10 minute înainte de terminarea fierberii. 
Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat şi se lasă 
să se răcească. Grişul cu lapte. fiert şi răcit, 
se amestecă cu gălbenușurile şi albuşurile de 
ou bătute spumă. Compoziţia obţinută se pune 
intr-o tavă cu margarină sau unt și tapetat cu 
pesmet. Se nivelează suprafaţa și se coace la 
cuptor, 20—30 minute. După coacere, budinca 
se lasă să se răcească puţin şi se porționează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se servește cu sirop de fructe deasupra. 
Se poate servi cald sau rece. 


1054. BUDINCĂ DIN GRIŞ CU SOS DE VIN 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
N 10 porţii produs finit 
— griş kg 0,300 
— ouă kg 0,200 
— zahăr kg 0,150 — budincă 
— lapte l 1,200 cu sos 
— vanilină kg 0,00025 180 g 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— sare lg 0,005 
pentru tavă: 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 
pentru sos: 
— zahăr kg 0,100 
— ouă 
(2 gălbenușşuri) kg 0,050 
— vin alb l 0,200 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușşurile de găl- 
henușuri. Laptele se fierbe. Pesmetul se cerne. 


: Tehnica preparării 


Grişul se toarnă în ploaie, puţin cîte puţin, 
în laptele care fierbe în clocot, amestecînd me- 
reu. Se continuă fierberea la foc moderat, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă zahăr și sare, 
cu 10 minute înainte de terminarea fierberii. 
Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat şi se lasă 
să se răcească. Grișul cu lapte fiert și răcit se 
amestecă cu gălbenușurile şi albuşurile bătute 
spumă. Compoziţia obţinută se pune într-o tavă 
unsă cu margarină sau unt şi tapetată cu pes- 
met. Se nivelează suprafața şi se coace la cup- 
tor, 20—30 minute. Budinca coaptă se lasă să 
se răcească puţin și se porţionează. Sosul se 
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prepară astfel: gălbenușurile de ou se ames- 
tecă la cald cu zahăr pînă ce compoziţia se 
îngroaşă. Se adaugă treptat vinul şi se con- 
tinuă baterea la cald, 5—10 minute. i 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau rarfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos de vin deasupra. 


1055. BUDINCĂ DIN MACAROANE CU BRINZĂ 
DE VACI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime [ur brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,650 
— brînză d i 
rînză de vaci kg 0,600 250 q 
— ouă kg 0,250 
— zahăr kg 0,200 
— margarină kg 0,050 
— pesmet kg 0,030 
— răzătură 
de lămiie kg 0,025: 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec sub 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Albușurile se bat spumă, adăugin- 
du-se jumătate din cantitatea de zahăr. Maca- 
roanele se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se răcesc în apă circa 15 minute 
şi se trec sub jet de apă rece. Pesmetul se 
cerne. 

Tehnica preparării 

Macaroanele fierte se amestecă cu brînză de 
vaci, gălbenușuri, răzătură de lămiie, zahăr şi 
zahăr vanilat. Compoziţia obţinută se ames- 
tecă uşor cu albușurile bătute spumă, se aşază 
în tava unsă cu margarină și tapetată cu pes- 
met și se gratinează la cuptor circa 20 minute. 
După gratinare, budinca se răcește puțin și se 
porționează. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rioară și se serveşte cald, 


1056. BUDINCĂ DIN MACAROANE ŞI SIROP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. [+] porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,500 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,200 250 g 
— lapte l 0,500. 
— ouă kg 0,200 
— zahăr kg 0,200 
— brînză de vaci kg 0,300 
— vanilină kg  0,000125 i 
sau zahăr 
vanilat ke 0,010 
— sirop de fructe kg 0,250 
— sare kg 0,010 
pentru tavă : 
— margarină, kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 


*) cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Macaroanele se rup, se introduc în apă cloco- 
tită cu sare şi se fierb circa 15 minute. Se a- 
daugă apă rece, se lasă la răcit 15 minute şi se 
trec sub jet de apă rece. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec sub jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenușuri. Făina și pes- 
metul se cern. 

Tehnica preparării 

Din 100 g unt, făină dizolvată în 100 ml lapte 
rece şi lapte (400 ml) se prepară un sos alb, 
amestecînd continuu la foc moderat, pentru ca 
să nu se formeze aglomerări; se adaugă za- 
hăr şi vanilină sau zahăr vanilat şi! se Jasă să 
se răcească. Se adaugă macaroanele fierte, 
brânza. de. vaci. gălhennsirile. si. albusurile bă- 
tute spumă şi se amestecă ușor. Compoziţia ob- 
ţinută se așază într-o tavă cu margarină sau 
unt şi tnpetată cu pesmet, se nivelează supra- 
faţa şi sa coace la cuptor, cu temperatură mo- 
derată, 20—30 minute. Budinca coaptă se lasă 
să se răcească puţin şi se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sirop de fructe dea- 
supră. 


Materii prime 


1057, BUDINCĂ DIN OREZ CU MERE 


10 porţii |! produs finit 


— orez 
— lapte 
— mere 
— zahăr 
— ouă 


— vanilină sau 
zahăr vanilat 


— scorţişoară 
— sirop de fructe 
— sare 

pentru tavă : 


— margarină 
sau unt *) 


— pesmet 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
kg 0,700 
l 0,800 — budincă 
kg 1,000 „250 9 

— strop de 

kg 0,300 fructe 
kg 0,250 25 g 
kg 0,00025 
kg 0,010 
kg 0,001 
kg 0,250 
kg 0,010 
kg 0,050 
kg 0,050 
kg 0,050 


*) numai cind nu există margarină. 


Materii prime 


— zahăr 

— vanilină sau 
zahăr vanilat 

— sare 
pentru tavă : 

— margarină 
sau unt*) 

— pesmet 
pentru sos; 

— cacao 

— zahăr 

— ouă (2 găl- 
benuşuri) 

— lapte 

— zahăr vanilat 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Orezul se aiege de impurități, se spală şi se 
scurge de apă. Laptele se fierbe. Merele se cu- 
răţă de coajă și casa ssminală; 1—2 bucăţi se 
taie felii, iar restul se rad. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușşurile de gălbenușuri. Pesmetul se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Orezul se fierbe în apă. Cînd orezul este a- 
proape fiert, se scurge apa, se adaugă laptele 
fierbinte, se continuă fierberea la foc mic, se 
adaugă 150 g zahăr şi sare. După ce orezul 
a fiert şi laptele a fost înglobat de orez, se a- 
daugă vanilină sau zahăr vanilat şi se lasă să 
se răcească, Merele rase se amestecă cu 150 g 
zahăr şi scorţişoară. Orezul cu lapte fiert și 
răcit se amestecă cu gălbenușurile de ou şi 
albuşurile bătute spumă, amestecind uşor pînă 
se omogenizează compoziţia. Într-o tavă unsă cu 
margarină sau unt şi tapetată cu pesmet se a- 
șază 1/3 din compoziţia de orez, apoi un strat 
de mere rase, un strat din compoziţia de orez, 
alternînd astfel 3 rînduri de orez cu 2 rînduri 
de mere, ultimul fiind de orez. Se nivelează su- 
prafaţa, se aşază felii de mere și se introduce 
tava la cuptor cu temperatura moderată, 20— 
30 minute. „Budinca coaptă se lasă să se ră- 
cească puţin, se porţionează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cu sirop de fructe. Se poate 
servi cald sau rece, 


1058. BUDINCĂ DIN OREZ CU SOS DE CACAO 


U/M 


kg 


Cantitate ! Gramaj pt. 


brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


0,600 

1,800 

0,200 — budincă 
0,200 250 g 
0,00025  — sosde 
0,010 cacao 
0,010 20 g 


0,050 
0,050 
0,050 


0,015 
0,100 


0,050 
0,150 
0,005 


+) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
scurge de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece şi se separă albu- 
şurile de gălbenușuri. Laptele se fierbe. Ca- 
caoa se cerne, Pesmetul se cerne. 

Tehnica preparării 

Orezul se fierbe în apă. Cind este aproape 
fiert se scurge apa, se adaugă laptele fierbinte, 
se continuă fierberea la foc moderat, se a- 
daugă zahăr şi sare. Cînd orezul a fiert şi lap- 
tele a fost înglobat, se adaugă vanilina sau za- 
hărul vanilat şi se lasă să se răcească. Orezul 
cu lapte fiert şi răcit se amestecă cu gălbe- 
nușuri şi albușuri bătute spumă, amestecînd 
uşor. Compoziţia rezultată se așază în tava 
unsă cu margarină sau unt şi tapetată cu pes- 
met. Se nivelează suprafaţa şi se coace la cup- 
tor, cu temperatura moderată, 20—30 minute. 
Budinca coaptă se lasă să se răcească puţin și 
se porționează. Sosul se prepară astfel : gălbe- 
nuşurile de ou se amestecă la cald cu zahăr, 


501 


cacao şi zahăr vanilat, pînă ce compoziţia se Prezentarea şi servirea 

îngroașă. Se adaugă treptat lapte și se fierbe 

10—15 minute, amestecînd continuu, pînă ce se Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
îngroaşă puţin. rioară, Se serveşte cald, cu sos de cacao. 


1059. BUDINCĂ DIN OREZ CU SOS DE VIN 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități ; se spală şi se 


Asi e Cantitate | Gramaj pt. scurge de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
Materii prime U/M Brat Ei O pori du se trec prin jet de apă rece şi se separă albu- 
LA aia Erocus îi şurile de gălbenuşuri. Laptele se fierbe. Pes- 
— orez kg 0,350 metul se cerne. 

— lapte 1 1,250 i Tehnica preparării 
— ouă kg 0,150 — budincă Orezul se fierbe în lapte, la foc mic. În timpul 
_— zahăr kg 0,150 cu sos fierberii, se adaugă: zahăr și sare. Cînd orezul 
— vanilină sau kg 0,00025 de vin a fiert şi laptele a fost înglobat, se adaugă va- 
zahăr vanilat kg 0,010 150 g nilină sau zahăr vanilat şi se Jasă să se ră- 
— sare kg 0,010 cească. Orezul cu lapte fiert şi răcit se ames- 
pentru tavă : tecă cu gălbenușurile şi albuşurile bătute spu- 
— margarină kg 0,050 mă. Compoziţia rezultată se aşază în tava unsă 
sau unt *) kg 0,050 cu margarină sau unt şi tapetată cu pesmet. 
— pesmet kg 0,050 Se nivelează suprafaţa şi se coace la cuptor, cu 
pentru sos; temperatură moderată, 20—30 minute. Budinca 
__ zahăr kg 0,100 coaptă se lasă să se răcească puţin şi se por- 
— ouă (2 găl- ționează. Sosul se prepară astfel: gălbenușu- 
benușuri) kg 0,050 rile de ou se amestecă la cald cu zahăr pînă 
— vin alb 1 0,200 ce compoziţia se îngroaşă. Se adaugă treptat 
vin şi se continuă baterea la cald, 5—10 mi- 

nute. 


*) numai cînd nu există margarină. Prezentarea şi. servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sos de vin deasupra. 


1060. BUDINCĂ DIN PÎINE ALBĂ CU MERE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Piîinea albă se curăță de coajă, se taie felii, 
Materii prime une] DU DE [40 porţie de se înmoaie în lapte şi se stoarce bine. Ouăle 
219 „porţii | produs finit se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
Fe E apă rece şi se separă albușurile de gălbenușuri. 
3 e albă kg 0,500 Merele se spală, se curăță de coajă şi casa semi- 
PS ALEI kg 1,000 budincă nală şi se rad. Amidonul se cerne şi se di- 
ai ră kg 0,100 = 9Beimea zolvă în 100 ml lapte rece. Laptele se fierbe. 
— zahăr kg 0,150 cu sos E Ep 
— amidon kg 0.050 170 g Tehnica preparării 
— vanilină sau kg 0,00025 În laptele fiert se adaugă amidon, pîinea, za- 
zahăr vanilat kg 0,010 hăr şi se fierb circa 10 minute amestecînd con- 
— mere kg 0,400 tinuu. Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat şi 
pentru formă : se lasă să se răcească. Se adaugă mere rase, 
— margarină kg 0,025 gălbenușurile și albuşurile de ou bătute spu- 
sau unt *) kg 0,025 mă. Compoziţia obţinută se așază într-o tavă 
— zahăr kg 0,050 unsă cu margarină sau unt şi tapetată cu za- 
pentru sos ; hăr, se nivelează suprafața și se coace la cup- 
— lapte 1 0,250 tor cu temperatură moderată, 30—40 minute. 
__ zahăr kg 0,050 Budinca coaptă se lasă să se răcească şi se 
— ouă (2 găl- porționează. Sosul se prepară astfel: gălbenu- 
benușuri) kg 0,050 şurile de ou se bat la cald cu zahăr; cînd com- 
— vanilină sau kg 0,000125 poziția se îngroaşă, se adaugă laptele fiert şi se 
zahăr vanilat kg 0,005 continuă baterea la cald 5—10 minute. Se a- 
daugă vanilină sau zahăr vanilat, se lasă să se 
răcească. 


*) numai cînd nu există margarină. p Ă : , 
rezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se servește cu sos deasupra. 
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Materii prime | U:M 


pîine albă 
lapte 
stafide 
zahăr 


fructe confiate 


ouă 
vanilină sau 
zahăr vanilat 


pentru formă : 


margarină 
sau unt*) 
zahăr 

pentru sos; 
zahăr 

ouă (2 găl- 
benușuri) 

vin alb 
vanilină sau 
zahăr vanilat 


kg 


kg 
1 

kg 
kg 


1081. BUDINCĂ DIN PÎINE ALBĂ CU SOS 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,550 
0,750 
0,050 
0,150 
0,150 
0,300 
0,00025 
0,010 


0,025 
0,025 
0,050 


0,100 


0,050 
0,250 
0,000125 
0,005 


*) numai cînd nu există margarină. 


Materii prime | U/M 
| 


făină 

ouă 

sare 

lapte 

unt 

zahăr 

mac 
smîntînă 
vanilină sau 
zahăr vanilat 
zahăr farin 
Pentru tavă : 
margarină 
sau unt *) 
zahăr 


DE VIN 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj pt. Laptele se fierbe cu zahăr. Pîinea albă se 


o porţie de 
produs finit 


— budincă 
cu sos 
200 g 


curăţă de coajă, se taie felii, se înmoaie în lapte 
şi se stoarce bine. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenușuri. Fructele confiate se 
taie mărunt. Stafidele se curăţă şi se spală. 


Tehnica preparării 


în laptele fiert cu zahăr se adaugă pîinea 
înmuiată şi se fierbe 10 minute amestecind con- 
tinuu. Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat 
şi se lasă să se răcească, Se adaugă fructele 
confiate, gălbenușurile şi albușurile bătute spu- 
mă amestecînd ușor. Compoziţia obținută se a- 
șază într-o tavă unsă cu margarină sau unt și 
tapetată cu zahăr, se nivelează suprafaţa şi se 
coace la cuptor cu temperatură moderată, 30— 
40 minute. Budinca coaptă se lasă să se ră- 
cească şi se porţionează. Sosul se prepară ast- 
fel: gălbenușurile de ou se amestecă la cald 
cu zahăr, pînă ce se îngroaşă, se adaugă vin 
şi se continuă baterea la cald, 5 minute. Se 
adaugă vanilină sau zahăr vanilat, se lasă să se 
răcească. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sos de vin deasupra. 


1062. BUDINCĂ DIN TĂIŢEI CU MAC 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,600 
0,250 
0,010 
2,000 
0,100 
0,200 
0,175 
0,200 
0,00025 
0,010 
0,050 


0,050 
0,050 
0,050 


*) numai cînd nu există margarină. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece; la 3 bucăți ouă se separă 
albușurile de gălbenuşuri. Macul se spală bine, 
se usucă şi se macină cu mașina specială pen- 
tru mac sau se pisează. Făina se cerne pe 
planşetă, în mijloc se pun 100 g ouă, sare și 
50 ml apă şi se frămîntă o cocă de tăiţei de 
consistenţă potrivită, care se lasă în repaus 15 
minute. Coca de tăiței se întinde în foi subțiri, 
se lasă să se zvinte, se face sul şi se taie fin. 
Tăiţeii se lasă să se usuce, se cern de făină. 
Tehnica preparării i 
Laptele se fierbe cu zahăr. Cînd laptele dă în 
clocot se introduc tăițeii. Se continuă fierbe- 
rea la foc moderat, amestecînd continuu. Cînd 
tăițeii sînt fierți, se lasă.să se răcească, Tăiteii 
fierți se amestecă cu mac, smîntină, vanilină 
sau zahăr vanilat, gălbenuşuri şi albuşuri (150 
g) bătute spumă. Compoziţia obţinută se aşază 
într-o tavă unsă cu margarină sau unt şi tape- 
tată cu zahăr, se nivelează suprafaţa. se coace 
la cuptor cu temperatură moderată, 20—30 mi- 
nute. Budinca coaptă se lasă să se răcească pu- 
țin, se porţionează și se pudrează cu zahăr 
farin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, Se serveşte cald sau rece. 
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1063. BUDINCĂ DIN TĂIȚEI CU NUCI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 
— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,250 
— sare kg 0,010 230 g 
— zahăr vanilat kg 0,010 
sau vanilină kg 0,00025 
— lapte | 1 2,000 
— miez de nucă kg 0,100 
— zahăr kg 0,150 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,025 
sau unt *) kg 0,025 
— zahăr kg 0,050 
Pentru sos : 
— lapte l 0,250 
— zahăr kg 0,050 
— ouă (2 găl- 
ibenuşuri) kg 0,050 
— Tom l 0,050 
— vanilină kg 0,00025 


*) numai Cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, la 3 bucăţi se separă albușurile 
de gălbenușuri. Miezul da nucă se alege şi se 
macină cu mașina specială de nuci. Pesmetul 
se cerne. Făina se cerne pe planşetă, în mij- 
loc se pun 2 ouă (100 g), sare şi 50 ml apă şi se 
frămîntă o cocă de tăiței, de consistență po- 
trivită, care se lasă în repaus, 15 minute. Coca 
de tăiței se întinde în foi subţiri, se lasă să se 
zvînte, se fac sul şi se taie fin. Tăiţeii se lasă 
să se usuce şi se cern de făină. 

Tehnica preparării, 

Laptele se fierbe cu zahăr, cînd dă în clocot 
se introduc tăițeii. Se continuă fierberea la foc 
moderat, amestecînd continuu. Cînd tăiţeii sînt 
fierţi, se lasă să se răcească. Tăiţeii fierţi se a- 
mestecă cu jumătate din cantitatea de miez de 
nucă, vanilină sau zahăr vanilat, gălbenuşurile 
și albuşurile bătute spumă. Compoziţia obți- 
nută se aşază într-o tavă unsă cu margarină 
sau unt, tapetată cu zahăr. Se nivelează supra- 
faţa, se presară miez de nucă (50 g) şi se coace 
la cuptor cu temperatură moderată, 20—30 mi- 
nut. Budinca coaptă se lasă să se răcească pu- 
țin, şi se porționează. Sosul se prepară astfel : 
gălbenușurile de ou se bat la cald cu zahăr, 
cînd compoziția se îngroaşă se adaugă treptat 
lapte cald, amestecînd continuu. Se fierbe pînă 
ce se îngroașă, se adaugă rom şi vanilină, 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rioară. Se serveşte cald, cu sos deasupra. 


1064. BUDINCĂ DIN TĂIȚEI CU SOS 
DE VANILIE 


Gramaj pt. 


i Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,250 
— sare kg 0.020 2209 
— lapte l 2,000 
— zahăr kg 0,100 
— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 
pentru tavă : 


— margarină kg 0,025 
sau unt *) kg 0,025 
— pesmet kg 0,050 
sos 
— lapte l 1,500 
— zahăr kg 0,050 
— ouă (2 găl- 
ibenuşuri) kg 0,050 
— amidon kg 0,005 
— vanilină kg 0,000125 
0,050 


— vin alb ] 


*) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează și se trece 
prin jet de apă rece. Se separă albușurile de 
gălbenușuri la 3 ouă (150 g). Făina se cerne. 
Din făină, 2 ouă, sare şi 50 ml apă se prepară 
coca de tăiței, care se lasă în repaus 15 mi- 
nute. Se întinde o foaie subțire şi se lasă să 
se zvinte puţin. Se taie în fîșii subțiri. 


Tehnica preparării 


Laptele se fierbe cu 100 g zahăr. Cînd dă 
în clocot se introduc tăiţeii. Se continuă fier- 
berea la foc moderat, amestecînd continuu. Cînd 
tăiţeii sînt fierţi se adaugă vanilină, se retrage 
vasul de pe foc și se lasă să se răcească. Se 
adaugă gălbenușurile și albușurile bătute spu- 
mă, amestecînd uşor pentru uniformizarea com- 
poziţiei, se iașază în tava unsă cu margarină sau 
unt şi tapetată cu: pesmet, se uniformizează su- 
prafaţa și se coace la cuptor la o temperatură 
moderată, timp de 20—30 minute. Se răcește 
Puțin și se porționează în bucăți pătrate sau 
dreptunghiulare. Sosul de vanilie se prepară 


astfel : se fierbe lapiele cu zahăr, cînd dă în 
clocot. se adaugă amidon dizlovat în apă rece. 
Se fierb 10 minute la foc moderat, amestecînd 
continuu pentru a nu se prinde de vas. Se lasă 
să se răcească. Gălbenuşurile de ou se bat spu- 
mă şi se subțiază cu lapte cald, amestecînd con- 


tinuu ; se fierbe pînă se îngroaşă, se adaugă va- 
nilină şi vin şi se retrage vasul de pe foc, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sos de vanilie. 


1065. CLĂTITE CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime |ona brută pt. o porție de 
| 10 porţii produs finit 
— făină kg 0,500 
— lapte l 0,800 
— ouă kg 0,200 200 g 
— ulei kg 0,125 


pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,500 


— smîntînă kg 0,250 
— zahăr kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— răzătură 

de lămîie kg 0,015 
— vanilină kg 0,00025 


— sare kg 0,010 


m — 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează și se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Făina se amestecă cu ouă, sare,-puțin lapte şi 
se subţiază cu cantitatea de lapte rămasă, a- 
dăugată treptat, pînă se obţine compoziţia pen- 
tru clătite. Se prepară foile de clătite (20 bu- 
căţi), într-o tigaie unsă cu ulei și încinsă bine, 
turnînd cu lușul compoziţia care se întinde pe 
toată suprafața tigăii prin mișcare rotativă şi 
se rumenesc pe ambele părţi. Brînza de vaci se 
amestecă cu ouă, sare, răzătură de lămiie, za- 
hăr şi vanilină ; cu această compoziţie se um- 
plu foile de clătite, se rulează şi se aşază în- 
tr-o tavă care se introduce:'la cuptor, 10 mi- 
nute. ” 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, cu smîntînă deasupra. 


1066. CLĂTITE CU DULCEAȚĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
19 porţii produs finit 
— făină kg "0,500 
— lapte l 0,800 120 g 
— ouă kg 0,200 
— sare ke 0,005 
— ulei kg 0,100 
— dulceaţă kg 0,250 
— zahăr farin kg 0,025 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Laptele 


se fierbe şi se răceşte. Zahărul farin se ames- 
tecă cu vanilină sau zahăr vanilat. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă cu făină, sare, puţin lapte ; 
compoziţia se subțiază cu cantitatea de lapte 
rămasă, adăugată treptat pînă ce se obţine com- 
poziţia specifică de clătite. Se prepară 20 foi 
de clătite într-o tigaie unsă cu ulei și încinsă 
bine ; compoziţia se toarnă cu luşul, se întinde 
în strat subţire pe toată suprafaţa tigăii prin 
mişcare rotativă şi se rumenește pe ambele 
părţi. Foile de clătite se așază suprapuse pe o 
farfurie, se umplu cu dulceaţă și se rulează, se 
pudrează cu zahăr farin vanilat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 clătite pentru o porţie). Se serveşte 
cald. 
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1087. CLĂTITE CU GEM 


Cantitate | Gramaj pt. 
Vlaterii prime one brută pt. o porţie de 
A 10 porții produs finit 
— făină kg 0,500 
— lapte: 1 0,800 120 g 
— ouă kg 0,200 
— sare kg 0,005 
— ulei kg 0,100 
— gem kg 0,250 
— zahăr farin kg 0,050 
0,00025 


— vanilină kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Laptele se fierbe şi se ră- 
ceşte. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Zahărul farin se ames- 
tecă cu vanilina. Laptele se fierbe şi se 7ă- 
ceşte. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă cu făină, sare, puţin lapte 
şi se subţiază cu cantitatea de lapte rămasă, 
adăugată treptat, pînă ce se obține compoziţia 
specifică de clătite. Se prepară 20 foi de elă- 
tite, într-o tigaie unsă cu ulei şi încinsă bine; 
compoziţia se toarnă cu lușul, se întinde în strat 
subţire pe toată suprafaţa tipăii, prin mişcare 
rotativă şi se rumeneşte pe ambele părți, Foile 
de clătite se aşază suprapuse pe o farfurie. Se 
umplu cu gem și se împachetează în patru sau 
se rulează. Se pudrează cu zahăr farin vanilat. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul (cîte 2 clătite pentru o porţie) se 


prezintă pe platou încălzit sau farfurie. Se ser- 
veşște cald. 


1068. COCTEIL CU BRÎNZĂ DE VACI 
ȘI PORTOCALE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime UjM | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— brînză de vaci kg 1,500 


— zahăr farin kg 0,200 160 g 
— zahăr vanilat kg 0.010 
sau vanilină kg 0,00025 
— portocale kg 0,200 
— lichior de 
portocale l: 0,050 
— sirop de 
„portocale kg 0,050 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Portocalele se curăță de coajă, se desfac 
felii; o parte se taie cuburi mici, iar restul 
în formă de romb pentru decor. Brînza de vaci 
se trece prin sită. 


Tehnica preparării 


Brînza de vaci se amestecă cu zahăr farin, 
zahăr vanilat sau vanilină, lichior de portocale, 
sirop de portocale și cuburi de portocale. Se a- 
șază în cupe speciale şi se execută decor din 
romburi de coajă de portocală. Se introduce la 
rece. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în cupe. Se serveşte 
răcit bine. 


Materii prime | 


— făină 

— brînză de vaci 
— ouă 

— zahăr 

— stafide 

— vanilină 

— răzătură lămiie 
— smîntînă 


— sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1089. COLŢȚUNAȘI CU BRÎNZĂ DE VACI 


| Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,700 
0,700 
0,300 
0,050 
0,050 
0,00025 
0,015 
0,300 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— col- 
țunași 
200 g 
— smin- 
tină 
30 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet.de apă rece, la 3 bucăţi (150 g) se separă 
albuşurile de gălbenușuri. Stafidele se curăţă, 
se spală şi se scurg de apă. Făina se cerne, 

Tehnica preparării 

Făina se aşază pe planșetă, în mijloc se pun 
3 ouă (150 g), apă, sare şi se frămîntă o cocă 
de tăiţei de consistență potrivită, care se lasă 
în repaus 15 minute. Coca de tăiței se întinde 
în foaie cu grosime de 3—4 mm şi se taie în 
pătrate cu latura de 6 cm. Briînza de vaci se 
amestecă cu stafide, gălbenușuri de ou (75 g), 
zahăr, răzătură de lămiie şi vanilină. Pe fie- 
care bucată se așază din compoziţia de brînză 
de vaci ; 2 din laturi se ung cu albuş de ou și 
se împachetează în formă de triunghi fiecare 
bucată, apăsînd marginile cu o furculiţă. Col- 
țunaşii se fierb în apă clocotită cu sare, timp 
de.10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serevește cald, cu smîntînă deasupra. 


1070. COMPOT DE CAISE SAU PIERSICI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— caise 
sau piersici kg 1,200 
— zahăr kg 0,150 250 g 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 


Materii prime | U/M 


— cireşe 

— zahăr 

— vanilină 
sau zahăr 
vanilat 


0,010 


kg 
kg 
kg 


kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 
Caisele şi piersicile se spală, se înlătură sîm- 
burii și se taie sferturi. 
Tehnica preparării 
Caisele sau piersicile se fierb în 1,7 1 apă cu 
zahăr. După fierbere, se adaugă vanilină sau 
zahăr vanilat. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră, Se ser- 
veşte rece, 


1071. COMPOT DE CIREȘE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,200 
0,150 


0,00025 


0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 9. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cireşele se spală, se curăță de codițe. 
Tehnica preparării 
Se dizolvă zahărul în circa 1,7 | apă și se 
fierbe: Cînd dă în clocot, se adaugă cireșele. 
Se fierb circa 30 minute, la foc moderat. -După 
fierbere, se adaugă vanilină sau zahăr vani- 
lat. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 
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1072. COMPOT DE GUTUI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Gutuile se spală, se curăţă de casa seminală 
şi se taie felii subţiri. 
Tehnica preparării 


Se dizolvă zahărul în circa 1,7 1 apă şi se 
fierbe. Cînd dă în clocot. se adaugă gutuile şi 
se fierb circa 30 minute la temperatură mode- 
rată. După fierbere, se adaugă vanilină sau 
zahăr vanilat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
vește rece. 


1073. COMPOT DE MERE SAU PERE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Merele sau perele se spală, se curăţă de coajă 
şi casa seminală și se taie felii. Scorţişoara se 
macină. 
Tehnica preparării 


Merele sau perele se fierb în apă (1,7 1) cu 
zahăr. După fierbere, se adaugă zahăr vanilaţ 
şi scorţişoară, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 


1074. COMPOT DE VIȘINE 


ie | Caniitaie | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. i o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— gutui kg 1,200 
— zahăr kg 0,200 250 g 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
Sai Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime jum brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— mere saupere kg 1,000 
— zahăr kg 0,150 250 g 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— scorţişoară kg 0,001 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime jena | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vişine kg 1,200 
— zahăr kg 0,200 250 g 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Vişinile se spală şi se curăță de codițe. 


Tehnica preparării 


Se dizolvă zahărul în circa 1,7 1 apă şi se 
fierbe. Cînd dă în clocot, se adaugă vişinile. 
Se fierb circa 20 minute, la foc moderat, După 
fierbere, se adaugă vanilină sau' zahăr vanilat. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 


1075. CREMĂ CU SOS DE CACAO 


Canțitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
| __10 porţii |; produs finit 


— lapte | 0,800 

— ouă kg 0,200 120 g 
— zahăr kg 0,200 

— cacao kg 0,025 

— făină kg 0,100 

— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 


pentru sos de cacao 


— zahăr kg 0,100 
— lapte l 0,100 
— cacao kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe. Făina şi cacaoa 
ze cer. 


Tehnica preparării 


Gălbenușşurile se amestecă cu 100 g zahăr, 
se adaugă făină, cacao şi se subţiază cu lapte 
cald. Se fierb 15 minute, la foc moderat, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă albușşurile bă- 
tute spumă cu 100 g zahăr, continuînd fier- 
berea circa 10 minute. Vasul se retrage de pe 
foc, se adaugă, vanilină sau zahăr vanilat, se 
amestecă pentru omogenizare și se lasă să se 
răcească puţin. Crema obţinută se porţionează 
în compotiere sau cupe şi se lasă să se răcească, 
Sosul se prepară astfel: laptele se amestecă 
cu zahăr şi cacao, se fierbe la foc moderat 
10 minute, amestecînd continuu, pină se în- 
groaşă puțin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în  compotieră sau 
cupă. Se servește rece, cu sos de; cacao. 


1076. CREMĂ DE ZAHĂR CARAMEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— lapte ] 1,000 
— ouă kg 0,400 120 g 
— zahăr kg 0,350 
— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Laptele se fierbe. Se carameli- 
zează 150 g zahăr, fără să se ardă. Carameli- 
zarea se face, în forma în care se prepară 
crema sau după caz în alt vas. Forma sau 
formele respective se tapetează cu zahăr cara- 
mel, prin aplecarea formei, astfel ca pereţii 
acesteia să se acopere cu zahăr, pînă la înăl- 
ţimea la care va ajunge crema, 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă la cald, cu 200 g zahăr, 
se adaugă lapte, vanilină sau zahăr vanilat. 
Această compoziţie se toarnă în forma sau for- 
mele tâpetate cu zahăr caramel si se aşază 
într-un vas cu apă fierbinte (bain-marie). Vasul 
acoperit se introduce la cuptor, cu tempera- 
tură moderată, 45 minute. Crema se lasă să se 
răcească complet și se răstoarnă pe platou sau 
farfurioară. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece, cu siropul format. 
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CREMĂ DE ZAHĂR CARAMEL CU LĂMÎIE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Laptele se fierbe. Lămiia 
se spală, se rade și se extrage sucul. Se cara- 
melizează 150 g zahăr, fără să se ardă. Cara- 
melizarea se face în forma în care se prepară 
crema sau după caz în alt vas. Formele res- 
pective se tapetează cu zahăr caramel prin aple- 
carea formei, pînă la înălţimea la care va 
ajunge crema astfel ca pereţii acesteia să se 
acopere cu zahăr. 


Tehnica preparării 

Ouăle se amestecă la cald, cu 200 g zahăr, 
se adaugă lapte, vanilină sau zahăr vanilat, 
răzătură și suc de lămîie. Această compoziție 
se toarnă în formele tapetate cu zahăr caramel 
și se așază într-un vas cu apă fierbinte (bain- 
marie). Vasul acoperit se introduce la cuptor, 
cu temperatură moderată, 45 minute. Crema 
se lasă să se răcească complet şi se răstoarnă 
pe platou sau farfurioară. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se servește rece, cu siropul format. 


1078. CREMĂ DE ZAHĂR CARAMEL 
CU PORTOCALE 


1977. 
| . | Cantitate | Gramajpt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
SE 10 porţii produs finit 
— lapte | 1,000 
— ouă kg 0,400 120 g 
— zahăr kg 0,350 | 
— vanilină sau kg  0,00025 
„zahăr vanilat kg 0,010 
— lămiie kg -0,100 
de | Cantitate | Gramaj pt. 
“Materii prime | U/M | brută pt. o: porţie de 
ti . a 10 porţii -| produs. finit 
— lapte J 1,000 Li 
— ouă kp 0,400 120 g 
—: zahăr kg 0,350 i, 
— vanilină -sau kg 0,00025 
zahăr vanilat kg 0,010 
— “portocale kg 0,150 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Laptele se fierbe. Portocalele 
se spală, se rade coaja și se extrage sucul. 
Zahărul (150 g) se caramelizează, fără să se 
ardă. Caramelizarea se face în forma în care 
se prepară crema, sau după caz, în alt vas. 
Formele respective se tapetează cu zahăr cara- 
mel, prin aplecarea formei, astfel ca pereţii 
acesteia să se acopere cu zahăr, pînă la înăl- 
țimea la care va ajunge crema. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă la .cald cu. 200 g zahăr 
vanilat, răzătură şi. suc de portocale. Această 
compoziție se toarnă, în forma sau formele 
tapetate cu zahăr caramel și se aşază într-un 
vas cu apă fierbinte (bain-marie). Vasul aco- 
perit se introduce la cuptor, cu temperatură 
moderată, .45 minute. Crema se lasă să se 
răcească pe platou sau farfurie. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece, cu siropul format. 


Materii prime 


| Up 


kg 


kg 


sirop de fructe kg 


sare 


kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,200 
1,250 
0,100 
0,250 


0,005 


| Cantitate Gramaj PE 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_|_40 porţii | produs finit 
— lapte l 1,500 
— griş kg 0,150 4 
— zahăr kg  0;100 ud 
— zahăr vanilat kg 0,010 
pentru decor 
— frişcă kg 0,250 
— zahăr kg. 0,025: 
— fructe confiate kg 0,100 
| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
JO porţii produs finit 
— făină kg 1,600 
— untură sau kg 0,500 
ulei %) kg 0,500 60 g 
— ouă kg 0,200 
— drojdie kg 0,050 
— cartofi kg 0,700 
— zahăr farin kg 0,100 
— Sare kg 0,030 


1079. GRIȘ CU LAPTE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Grişul se toarnă în ploaie, puţin cîte puţin, 
în Japtele care fierbe în clocot, amestecînd 
mereu. Se continuă fierberea la foc moderat, 
amestecînd continuu. Se adaugă sare, zahăr, cu 
10 minute înainte de terminarea fierberii. 
Cînd este fiert grișul cu lapte, se pune în 
compotiere sau farfurioare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră sau far- 
furioară. Se serveşte cald, cu sirop de fructe 
deasupra. 


1080. GRIŞ CU FRIŞCĂ ȘI FRUCTE CONFIATE 


*) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Laptele se fierbe. Fructele confiate se taie 
cuburi. Frişca se bate, se adaugă zahăr și zahăr 
vanilat şi se amestecă pentru uniformizare. 
Tehnica preparării 
În laptele fiert, cînd dă în clocot, se adaugă 
grișul sub formă de ploaie, amestecînd con- 
tinuu. Se adaugă zahăr şi se continuă fierbe- 
rea la foc moderat, amestecind mereu pentru 
a nu se forma aglomerări, se amestecă cu za- 
hăr vanilat, 3/4 din cantitatea de fructe con- 


„fiate şi se toarnă în forme (cești de cafea), 


umezite cu apă și se lasă să se răcească. Se 
scot din forme, se aşază pe Platou sau fartu- 
rioare şi se ornează cu cîte o avelină de frişcă 
bătută, cu ajutorul unui poş prevăzut cu spriț;. 
Prezentarea şi servirea 
- Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rioară, cu decor din fructe confiate. Se ser- 
veşte rece. 


1081. LANGOȘI 


PROCES TEHNOLOGIC. 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează. şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Cartofii 
se spală, se fierb în coajă, se curăţă de coajă 
și se toacă cu maşina. Drojdia se dizolvă în 
apă călduţă (circa 50 ml) și se amestecă cu 
100 g făină, lăsîndu-se la dospit 10 minute. 


Tehnica preparării + 


Maiaua de drojdie se frămîntă cu făină, ouă, 
sare, cartofi şi apă (circa 1 ]), obţinînd o cocă 
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de consistență mai moale. Se lasă să dospească, 
se porționează bucăţi de circa 60 g, se mode- 
lează dîndu-se forma rotundă (aplatizată). Se 
prăjesc în untură sau ulei pe ambele părți. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
tie, Se serveşte cald, pudrat cu zahăr farin. 


1082. LAPTE DE PASĂRE 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— lapte l 2,000 
— zahăr kg: 0,300 
— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se separă gălbenușurile de 
albușuri. Laptele se fierbe cu 100 g zahăr. 


Tehnica preparării 


Albușurile se bat spumă cu telul, se adaugă 
treptat 100 g zahăr, continuînd baterea pînă ce 
se formează o spumă tare. Din albuşul spumă, 
se iau găluşte cu lingura şi se pun în cratița 
cu lapte, la foc moderat unde se ţin mai puţin 
de 2 minute, pe fiecare parte. Găluştele se scot 
într-un vas separat. Laptele se strecoară şi se 
lasă să se răcească. Gălbenuşurile de ou se a- 
mestecă bine cu 100 g zahăr, se adaugă puţin 
cîte puțin! lapte răcit şi se amestecă mereu pe 
foc moderat, pentru a. nu se lipi de vas, pînă ce 
se. îngroașă puţin. Se adaugă vanilină sau zahăr 
vanilat şi se lasă să se răcească. După ce s-a 
răcit, deasupra se aranjează găluştele de albuș. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 


1083. MINCIUNELE 


Cantitate Gramaj pt, 
Materii priine | U/M | brutăpt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,700 
— ouă p 0,200 
ouă Kg ; 150 g 
— smîntînă kg. 0,200 
— vanilină kg 0,000125 
sau zahăr 
vanilat Kg 0,010 
— răzătură 
de lămiie kg 0,015 
— ulei kg 0,150 
— zahăr farin kg 0,100 
— sare kg 0,005 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Zahărul farin se cerne şi 
se amestecă cu vanilină sau zahăr vanilat. Făina 
se cerne pe planşetă, se face un gol în mijloc 
în care se pune smîntînă, ouă, răzătură de 1ă- 
miie, sare. Se frămîntă o cocă omogenă de con- 
sistență potrivită, care se lasă în repaus, 10—15 
minute. 

Tehnica preparării 

Coca se întinde în foaie subțire cu grosimea 
de 3—4 mm şi se taie în romburi. Fiecare romb 
se crestează în mijloc și se trece unul din col- 
țuri prin crestătură, trăgînd uşor de ambele 
vîrfuri (colțuri), obţinînd o funduliţă. Se prăjesc 
în ulei și se pudrează cu zahăr farin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M 


mere 
scorţişoară 
zahăr 

zahăr farin 


ulei 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1084. MERE COAPTE 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porţii | produs finit 
1,500 

0,005 100 g 
0,200 

0,020 

0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Merele de mărime egală se spală, se scoate 
casa seminală, cu un cuțit special. Scorţişoara 
se macină şi se amestecă cu zahăr tos. 
Tehnica preparării 
Merele se umplu cu zahăr, se așază într-o 
tavă unsă cu ulei şi se coc în cuptor la foc 
iute, 20—30 minute. 


Prezentarea şi servirea * 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se servește cald, pudrat cu zahăr farin. 


1085. MERE ÎN FOIETAJ 


Materii prime | U!M 


mere 

zahăr 
scorţişoară 
vanilină 

sau zahăr 
vanilat 
foietaj crud *) 
făină 

ouă 


zahăr farin 


Materii prime | U/M 
| 


mere 

făină 

ouă 

lapte 
zahăr 
scorţişoară 
ulei 


zahăr farin 


kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


kg 
kg 
kg 
1 

kg 
kg 
kg 


a 


Cantitate 
brută pt. 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
1,200 
0,100 
0,001 


0,001:25 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


129 g 


0,010 
0,400 
0,025 
0,050 
0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 


Merele se spală, li se scoate căsuţa seminală 
cu un cuţit special şi se umplu cu zahăr ames- 
tecat cu scorţişoară măcinată şi vanilină sau za- 
hăr vanilat. Ouăle se spală, se dezinfectează, se- 
trec prin jet de apă rece şi se bat puţin pen- 
tru omogenizare. 


Tehnica preparării 


Foietajul se întinde în foaie, cu grosimea de 
circa 1 cm, se taie în pătrate cu latura de circa 
10 cm. În mijlocul fiecărui pătrat, se așază cîte 
un măr, se ung colțurile pătratului cu ou, se 
aduc peste măr și se unesc. Se așază într-o tavă 
stropită cu apă și se coc la cuptor cul foc iute 
la început, apoi moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, pudrat cu zahăr farin. Se serveşte cald. 


1086. MERE SUFLE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


10 porţii 
0,750 
0,200 
0,150 
0,300 
0,075 
0,001 
0,150 

0,050 


109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare - 


Merele se spală, se curăță de coajă şi casa 
seminală, se taie rondele de 2—3 mm grosime. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benuşuri. Făina se cerne. Zahărul farin se ames- 
tecă cu scorțișoara măcinată. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparăria * 


Albuşurile se bat spumă, adăugînd treptat za- 
hăr. Laptele se amestecă cu 150 g făină, găl- 
benuşuri de ou și albuşurile bătute spumă. Fe- 
liile de mere se trec prin făină (50 g), apoi prin 
compoziţia de ou şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, pudrat cu zahăr farin şi scorţişoară. 


513 


Materii prime | U/M | 


— ouă 

— făină 

— ulei 

— mere 

— zahăr 

— scorţişoară 

— răzătură 
de lămîie 

— unt 

— zahăr farin 


— sare 


Materii prime | U/M | 


— ouă 


— gem 


sau dulceaţă: 


— margarină 
— rom 
-— zahăr farin 


— sare 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
ke 
kg 
kg 


kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,500 
0,200 
0,075 
1,000 
0,150 


0,002 


0,010 
0,050 
0,050 
0,010 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 


0,300 
0,100 
0,050 
0,050 
0,010 


1087. OMLETĂ CU MERE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de gălbe- 
nușuri. Merele se spală, se curăță de coajă, se 
rad şi se store de suc, Făina se cerne. Scorţi- 
şoara se macină. 


Tehnica preparării 


Albuşurile se bat spumă şi se amestecă ușor 
cu gălbenuşuri de ou, sare, jumătate din canti- 
tatea de răzătură de lămiie şi făină. Din a- 
ceastă compoziţie se fac 10 omlete care se pră- 
jesc pe o singură parte, în 50 g ulei. Merele se 
înăbuşă în unt, adăugînd zahăr, scorţişoară şi 
răzătură de lămîie. Cu această compoziţie se 
umplu omletele pe partea neprăjită şi se pliază 
în două sub formă de semicerc. Omletele se a- 
şază pe un platou uns cu 25 g ulei, se pudrează 
cu zahăr farin şi se introduc la cuptor circa 5 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


1088. OMLETĂ SUFLE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


110 3 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. 


Tehnica preparării 


Albuşurile se bat spumă ; se amestecă cu găl- 
benuşuri şi sare. Compoziţia obtinută se toarnă 
peste margarina înfierbîntată și se rumenesc pe 
ambele părți. Omleta se rulează, punîndu-se la 
mijloc gem sau dulceaţă. Se pudrează cu za- 
hăr farin şi se stropeşte cu rom. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
flambat. 


Materii prime 


orez 

lapte 

zahăr 

zahăr vanilat 
sare 

pentru decor 
frişcă 

zahăr 

zahăr vanilat 
fructe confiate 


sirop de fructe 


| up 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1089. OREZ CU FRIŞCĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


0,300 
1,300 
0,150 
0,010 
0,005 


0,250 
0,025 
0,005 
0,100 
0,150 


Materii prime |nr | 


— orez 
— lapte 
— zahăr 
— scorţişoară 


— sare 


Materii prime | U/M 


— orez 
— lapte 

— zahăr 

— zahăr vanilat 
— scorţişoară 

— sare 

— mere 

— sirop de fructe 


175 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 
Laptele se fierbe. Orezul se alege de impu- 
rităţi şi se spală. Fructele confiate se taie cu- 
buri. Frişca se bate, se adaugă zahăr şi zahăr 
vanilat şi se amestecă uşor pentru uniformi- 
zare. | 
Tehnica preparării 
În laptele fiert, cînd dă în clocot, se adaugă 
orezul şi se continuă fierberea, amestecînd me- 
reu pentru a nu se lipi de vas. Cu 10 minute 
înainte de terminarea fierberii, se adaugă zahăr, 
sare, zahăr vanilat și se continuă fierberea. Se 
lasă să se răcească puțin şi se toarnă în forme 
(cești de cafea) umezite cu apă și se lasă să se 
răcească. Se scoate din forme, se așază pe pla- 
tou sau farfurioare şi se ornează (cu ajutorul 
unui poș prevăzut cu şpriţ) cu cîte o avelină din 
frişcă bătută. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, cu decor de fructe confiate. Se serveşte 
rece. 


1090. OREZ CU LAPTE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Scorţișoara se macină. 
Tehnica preparării 
Laptele se fierbe. Cînd dă în clocot, se adaugă 
orezul, amestecând continuu. Se continuă fier- 
berea, la foc moderat. Cu 10 minute înainte de 
terminarea fierberii, se adaugă zahăr şi sare, a- 
mestecînd continuu să nu se lipească de vas. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în compotieră sau far- 
furioară, cu scorţişoară deasupra. Se poate servi 
cald sau rece. 


1091. OREZ CU MERE 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

kg 0,300 

l 1,500 150 g 

kg 0,100 

kg 0,003 

kg 0,005 
Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

kg 0,250 

] 1,250 

kg 0,100 150 g 

kg 0,010 

kg 0,001 

kg 0,005 

kg 0,500 

ke 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală. Lap- 
tele se fierbe. Merele se spală, se curăță de 
coajă și casa seminală și se taie felii. Scor- 
ţișoara se macină. 
Tehnica preparării 
Orezul se fierbe în lapte, amestecîind con- 
tinuu, pentru a nu se lipi de vas. Cu 10 mi- 
nute înainte de terminarea fierberii, se adaugă 
zahăr, sare şi spre sfîrşit, zahăr vanilat, Orezul 
fiert se toarnă în compotiere sau castronașe 
mici. Feliile de mere se fierb în sirop, se aşază 
peste orez şi se presară scorțişoara, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în compotieră sau 
castronaş. Se serveşte cald sau rece. 
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Materii prime | U/M 


— făină 

— ouă 

— zahăr 

— bicarbonat 

— răzătură 
de lămiie 

— griș 

— ulei 

— smîntînă 

— zahăr farin 


— sare 


Materii prime 


— făină 
— griș 


— răzătură 
de lămiie 


— smîntînă 
— sare 


Materii prime 


— făină 
— lapte 
— ouă 

— drojdie 


comprimată 


— bicarbonat 
— zahăr 

— ulei 

— sare 


brînză de vaci 


U/M | brută pt. o porţie de 


brînză de vaci 


1092. PAPANAȘŞI 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
rută pt. o porţie de ş 
10 porţii | produs finit Operații preyătitoare 
k 1.000 Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
a 0'400 tează şi se trec prin jet de apă rece. Bicarbo- 
g y natui se cerne. 
kg 0,150 — pa- E 
kg 0,100 panași Tehnica preparării 
kg 0,003 139 g Briînza de vaci se amestecă cu făină, ouă, za- 
— smin- hăr, bicarbonat, răzătură de lămiie, griș şi sare. 
kg 0,010 țină Din această compoziţie se modelează papanași 
kg 0,100 50 g în formă rotundă, se apasă în mijloc şi se pră- 
kg 0,125 jesc în ulei. Se pudrează cu zuhăr farin. 
kg 0,500 Prezentarea şi servirea 
kg 0,050 Preparatul se prezintă pe farturioară (cite 
kg 0,020 doi papanași la o porţie), cu smîntînă și zahăr 


farin deasupra. Se serveşte cald. 


1093. PAPANAȘI FIERTI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 


10 porții produs finit 


kg 1.000 Făina se cerne. Briînza de vaci se stoarce 
! bine de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează şi 
kg 0250 _ Să se trec prin jet de apă rece. 
kg 0,250 panași Tehnica preparării 
185 9 Briînza de vaci se amestecă cu făină, sare, 
kg 0,015 — smin- ouă, zahăr, griş şi răzătură de lămîie. Din com- 
kg 0.150 tină poziţia obţinută, se porționează bucăţi cu lin- 
4 50 g gura, care se pun să fiarbă în apă clocotită cu 
kg 0,075  — unt sare, circa 15 minute. Papanașii fierți se scot 
kg 0,150 15 g pe platou şi se stropesc cu unt topit. 
kg 0,500 Prezentarea și servirea 
kg 0,025 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald, cu smîntînă deasupra. 


1094. PIROȘTI CU BRÎNZĂ 


pentru umplutură 


— griş 
— zahăr 
— lapte 


— zahăr vanilat 


— zahăr farin 
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brînză telemea 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
| U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit Operații pregătitoare 
kg 0,350 Făina se cerne. Laptele se fierbe. Din 50 g 
l 0,175 făină, drojdie de bere şi puţin lapte cald (25 
kg 0,050 90 g ml) se prepară maia şi se lasă la dospit. În 150 

ml lapte se dizolvă 100 g zahăr, sare şi bicar- 

kg 0,010 bonat. Oul se spală, se dezinfectează şi se trece 
kg 0,001 prin jet de apă rese. Brinza telemea se spală şi 
kg 0,025 se rade fin. Grişul se fierbe în lapte cu zahăr, 
kg 0,100 se lasă să se răcească şi se amestecă cu brînză 
kg 0,005 şi zahăr vanilat. 
kg 0,150 Tehnica preparării 
kg 0,030 Maiaua se frământă cu 300 g făină, 50 g ou, 
kg 0,025 lapte şi 25 g ulei, obţinînd o cocă de consig- 
l 0,100 tenţă potrivită care se lasă la dospit. Coca dos- 
kg 0,010 pită se întinde în foaie, pe planșetă şi se decu- 
kg 0,025 pează bucăţi cu un pahar sau o formă rotundă. 


Pe fiecare bucată se pune din umplutura de 


brînză, se umezește cu apă pe margine (jumă- 
tate de cerc) şi se împătureşte, obţinînd o formă 
semiovală. Piroştile obţinute se lasă să crească 
şi se rumenesc în ulei. 


Prezentarea și servirea - 


Preparatul se prezintă pe platou sau îarfur 
rioară, pudrat cu zahăr farin. Se serveşte cald. 


1095. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M rută nt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— făină kg 0,400 

— ouă kg 0,100 

— untură kg 0,100 120 g 

— smîntînă kg 0,050 

— zahăr farin kg 0,125 

— zahăr vanilat kg 0,010 

— sare kg 0,005 

— bicarbonat kg 0,001 


pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,500 


— ouă kg 0,150 
— zahăr kg 0,150 
—  griş kg 0,050 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— răzătură 

de lămîie kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne pe planşetă, se 
face un gol în mijloc, în care se pun 100 g ouă, 
smîntînă, untură, bicarbonat, 100 g zahăr farin, 
sare şi zahăr vanilat. Se frămîntă o cocă fra- 
gedă, de consistență potrivită şi se lasă în re- 
paus 15 minute. Brînza de vaci se amestecă cu 
150 g zahăr, 150 g ouă, griș, răzătură de lămiie 
şi zahăr vanilat. 

Tehnica preparării 

Coca se împarte în două părţi egale, care se 
întind în foi cu grosimea de 6—7 mm. Una din 
foi se aşază într-o tavă şi se coace pe jumătate 
la cuptor. Se scoate tava din cuptor, se aşază 
umplutura din brînză de vaci, se acoperă cu cea 
de a doua foaie. Se coace la cuptor, cu tempe- 
ratură moderată. Plăcinta coaptă, se pudrează 
cu zahăr farin (25 8). Se lasă să se răcească 
și se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, Se serveşte cald sau rece. 


1096. PLĂCINTĂ CU BRINZĂ DE VACI 


ȘI STAFIDE 
_ PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. | 43 
Materii -prime | U/M brută pt. o porţie de ză Op dă i pr egătitoare 4 
| 10 porţii | produsfinit Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
9 jet de apă rece. Zahărul farin se cerne. Făina se 
— făină kg 0,400 cerne pe planşetă, se face un gol în mijloc, în 
— ouă kg 0,100 care se pun 100 g ouă, 100 g zahăr farin, smîn- 
22 abituilt kg 0,100 120 g tină, ituae (iaca, sare. Se frămîntă o 
i oa, = cocă fragedă, de consistență potrivită, care se 
E. E rii lasă în repaus 15 minuţe. Stafidele se curăţă. de 
= pat far Ir A Ss pal codițe, se spală şi se scurg de apă. 
ip cu a AIR Tehnica preparării 
RE: osia kg „Yo Coca se împarte în două părţi egale şi se în- 
— bicarbonat kg 0,001 tinde în foi cu grosimea de 6—7 mm. Una din 


pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,500 


— 9uă kg 0,150 
— zahăr kg 0,150 
— griş kg 0,025 
— stafide kg 0,050 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— răzătură 

de lămîie kg 0,015 


foi se aşază într-o tavă şi se coace pe jumă- 
tate la cuptor. Briînza de vaci se amestecă cu 
zahăr, stafide, griş, zahăr vanilat, ouă] şi răză- 
tură de lămiie şi se aşază în tavă peste foaia 
coaptă pe jumătate. Se acoperă cu cea de a doua 
foaie şi se introduce la cuptor, la temperatură 
moderată pentru a se coace. Plăcinta coaptă se 
pudrează cu zahăr farin, se lasă să se răcească 
şi se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 
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1097. PLĂCINTĂ CU MERE 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finii 
— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,100 120 9 
— untură kg 0,100 
— smîntînă kg 0,050 
— zahăr farin kg 0,100 
— zahăr vanilat kg 0,005 
— bicarbonat kg 0,001 
— sare kg 0,005 
pentru umplutură 
— mere kg 1,000 
— zahăr kg 0,200 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— scorţişoară kg 0,002 
— pesmet kg 0,050 
— zahăr farin kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
Prin jet de apă. Pesmeţul se cerne. Merele se 
spală, se curăță de coajă și se rad. Făina se 
cerne pe planşetă, se faca un gol în mijloc în 
care se pun ouă, zahăr farin, smîntină, untură, 
bicarbonat, zahăr vanilat şi sare. Se frămîntă 
o cocă fragedă de consistență potrivită, care se 
lasă în repaus 15 minute, Scorțișoara se ma- 
cină. 
Tehnica preparării 


Coca se împarte în două părţi egale, care se 
întind în foi cu grosime de 6—7 mm. Una din 
foi se aşază într-o tavă şi se coace pe jumă- 
tate la cuptor. Merele rase, se amestecă cu pes- 
met, zahăr, scorţişoară, zahăr vanilat şi se pun 
în tavă peste foaia coaptă pe jumătate. Se aco- 
peră cu cea de-a doua foaie şi se introduce la 
cuptor, cu temperatura moderată pentru a se 
coace. Plăcinta coaptă se pudrează cu zahăr fa- 
rin şi se lasă să se răcească, se porţionează în 
bucăţi pătrate 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 


1098. SALATĂ DE CĂPȘUNI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— căpşuni kg 2,000 
— zahăr fari 0,200 — căpşuni 
zahăr farin kg 200 3 

— lichior — frişcă 
triple-sec l 0,050 50 g 


— frişcă bătută kg 0,500 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Căpşunile se spală, se curăță de codițe şi 
frunze, se trec prin jet de apă rece, se scurg 
bine. 
Tehnica preparării 
Căpşunile se porţionează în compotiere sau 
cupe, se adaugă zahăr farin (20 g) la o porţie, 
se stropesc cu lichior, se menţin la frigider, 
circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în compotieră sau 
cupă, ornat cu avelină din frişcă deasupra. Se 
serveşte rece. 


1099. SALATĂ DE PORTOCALE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pi. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— portocale kg 1,250 
— rom l 0,050 
— coniac sau 100 g 
triple-sec 1 0,050 
— vermut sau 
vin alb l 0,025 
— zahăr kg 0,100 


a 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Portocalele se spală, se rade pratea galbe- 
nă, iar partea albă de coajă se scoate de pe 
miez şi se taie fişii subțiri. Miezul de porto- 
cală se desface în felii şi se taie bucăţi în lun- 
gime. 
Tehnica preparării 
Coaja albă de portocală tăiată se fierbe în 
apă, circa 5 minute, se îndepărtează apa. Se 


pun din nou la fiert cu 200 ml apă şi zahăr. 
După fierbere, se lasă să se răcească. Coaja de 
portocală se așază în salatieră; deasupra se Pun 
feliile de portocale și se toarnă siropul răcit, 


1100. SUFLEU 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— îngheţată kg 1,300 
— ouă 
(20 albușuri) kg 0,500 200 g 
— zahăr kg 0,200 
— rom pentru 
flambat l 0,075 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
pentru blat 
— făină kg 0,100 
— zahăr kg 0,075 
— ouă kg 0,150 
pentru sirop 
— zahăr kg 0,050 
— rom l 0,010 


amestecat cu rom, coniac sau triple-sec şi 
vermut. 
| Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră. Se ser- 
veşte rece, 


SURPRIZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 


jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Blatul se prepară astfel: gălbenușurile (75 
g) se spumiează cu 50 g zahăr. Albușurile de ou 
(75 g) se bat spumă separat se adaugă 50 g za- 
hăr şi se continuă baterea pînă ce se formează 
o spumă tare. Albușurile se amestecă uşor cu 
gălbenușuri, adăugînd treptat făina. Compoziţia 
obţinută se aşază într-o formă tapetată cu hîr- 
tie, se nivelează suprafaţa şi se coace la cuptor 
cu temperatură moderată. Blatul copt se lasă 
să se răcească, se desprinde hiîrtia şi se taie 
în bucăţi late de 5—6 cm. Siropul se prepară 
astfel : se fierbe 50 g zahăr cu 100 ml apă, 5—10 
minute, se răceşte şi se adaugă rom. Bezeaua se 
prepară astfel : albuşurile (20 buc.) se bat spu- 
mă adăugînd treptat 200 g zahăr, vanilină sau 
zahăr vanilat şi se continuă baterea, pînă ce se 
topesc cristalele de zahăr. Bucăţile de blat se 
aşază pe platou metalic, se însiropează (tram- 
pează) cu sirop.; peste acestea se aşază înghe- 
ţata și se acoperă cu bezea de albuș, astfel 
încât să nu se vadă blatul sau înghețata. Pla- 
toul se introduce la cuptor cu foc iute, 5 mi- 
nute pentru a se întări bezeaua. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezințţă pe platoul pe care a 
fost preparat. În momentul prezentării la masă 
se stropeşte cu rom și se dă foc. Se serveşte 
imediat. 


1101. SUFLEU DE VANILIE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 0,750 
— făină kg 0,200 
— lapte ] 1,000 200 g 
— unt kg 0,100 
— zahăr kg 0,250 
— zahăr farin kg 0,050 
0,00025 


— vanilină kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Laptele se fierbe. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Gălbenușurile de ou se amestecă cu 100 g 
zahăr, făină, 200 ml lapte rece şi unt topit 50 
g. Compoziţia se subțiază cu restul de lapte 
cald (800 ml) și se fierbe la un foc moderat, 10 
minute. Se adaugă vanilina şi se lasă să se ră- 
cească. Albuşurile se bat spumă, se adaugă 
treptat 150 g zahăr și se amestecă cu crema 
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fiartă şi răcită. Compoziţia obținută se por- 
ționează în tambale unse cu unt (50 g) şi tape- 
tate cu făină. Se introduc la cuptor la început 
cu temperatură mică şi apoi moderată. Du- 
rata tratamentului termic, este în funcţie de 
mărimea tambalului. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambalul în care a 
fost pregătit. Se servește cald, pudrat cu zahăr 
farin. Se serveşte fierbinte, (imediat după ce 
s-a copt). 


1102. ŞTRUDEL CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,350 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,050 120 g 
— sare kg 0,010 


pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,600 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Făina se ceme. Ouăle se spală, se dezinfec- 

tează şi se trec sub jet de apă rece. 

Tehnica Dreparării 

Făina (325 g) se frămintă cu unt, apă (circa 
150 ml) şi sare, obţinînd o cocă omogenă, de 
consistenţă potrivită. Coca se lasă în repaus 20 
minute pe o față de masă presărată cu făină. 
Se întinde o foaie subţire care se lasă 5—10 mi- 
nute să se usuce. Brînza de vaci se amestecă cu 
zahăr, ouă, griș, vanilină sau zahăr vanilat şi 
răzătură de lămiie. Foaia se stropeşte cu 25 g 
ulei, se așază umplutura de brînză la una din 
marginile foii, pe lungime, se îndoaie marginile 
foii în interior şi se rulează. Se aşază într-o 
tavă unsă cu ulei. Suprafața ruloului se unge 
cu ulei. Se coace la cuptor, cu temperatură mo- 
derată. Ștrudelul copt se pudrează cu zahăr fa- 

rin şi se porţionează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 


1103. ȘTRUDEL CU MERE 


— zahăr kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— gTiş kg 0,075 
— răzătură 
de lămîie kg 0,015 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— zahăr farin kg 0,025 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,350 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,050 120 g 
— sare kg 0,005 
pentru umplutură 
— mere kg 1,000 
— zahăr kg 0,100 
— PDesmet kg 0,075 
— scorţişoară kg 0,001 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— zahăr farin kg 0,025 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Merele se spală, se curăță de coajă şi se rad. 
Făina şi pesmetul se cern. Scorţişoara se ma- 
cină. 

Tehnica Dreparării 

Făina (325 g) se frămiîntă cu unt, apă (circa 
150 ml) şi sare, obţinînd o cocă omogenă, de 
consistență potrivită. Coca se lasă în repaus 
circa 20 minute, pe o față de masă presărată cu 
“făină. Se întinde o foaie subțire care se lasă să 
se usuce 5—10 minute. Merele se amestecă cu 
zahăr, pesmet, scorţişoară, vanilină sau zahăr 
vanilat. Foaia se stropeşte cu 25 g ulei, pe ju- 
mătate din suprafaţă se pun merele rase, se 
îndoaie marginile foii în interior şi se rulează. 
Se așază într-o tavă unsă cu ulei şi se unge 
suprafata ruloului cu ulei. Se coace la cuptor, 
cu temperatură moderată. Ştrudelul copt se pu- 
drează cu zahăr farin şi se porționează. 


Prezentarea și servirea 


_ Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioare. Se serveşte cald sau rece. 


1104. TĂIȚEI CU BRINZĂ DE VACI 


Gramaj pt. 
o porţie de 


| produs finit 


— tăiţei cu 
brînză 
de vaci 

300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne pe planşetă 
şi «se face un gol în mijloc în care se pun ouă, 
sare, 100 ml apă și se frămintă o cocă de tăiţei 
de consistenţă potrivită care se lasă în repaus 15 
minute. Coca se întinde în foi subţiri de circa 
2 mm, se lasă să se zvînte, se face sul şi se 
taie tăiței de circa 3 cm lățime. 'Tăiţeii se lasă 
să se zvînte, se cern de făină. 


Tehnica preparării 


Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare. După 
ce s-au fiert, se adaugă apă rece, se lasă 15 
minute să se răcească şi se trec sub jet de apă 
rece. Se amestecă cu unt topit, brînză de vaci 
şi se gratinează la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu zahăr deasupra. 


1105. TĂIȚEI CU MAC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 

Materii prime | U/M |. brută pt. 

plz 10 porții 
— făină kg 0,600 
— zahăr kg 0,100 
— ouă kg 0,200 
— unt kg 0,100. 
— brînză de vaci kg 0,700 
— sare kg 0,020 

i Cantitaie 

Materii prime | U/M ia în 

— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,200 
— unt kg 0,100 
— mac kg 0,250 
— zahăr kg 0,150 
— sare lkg 0,020 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne pe plan- 
şetă, se face un gol în mijloc în care se pun 
ouă, 100 ml apă și se frămîntă o cocă de tăiţei 
de consistență potrivită care se lasă în repaus 
15 minute. Coca se întinde în foi subțiri, cu 
grosimea de circa 2 mm, se lasă să se zvinte, 
se face sul şi se taie tăiței de circa 3 cm lă- 
țime. Se lasă să se zvinte, se cern de făină. 
Macul se spală, se usucă și se macină cu ma- 
şina specială pentru mac sau se pisează. 


Tehnica preparării 


Tăiţeii se fierb în apă clocotită,cu sare. După 
ce s-au fiert, se adaugă apă rece, se lasă 15 
minute să se răcească și se trec sub jet de apă 
rece. Tăiţeii fierţi şi răciți se amestecă cu unt 
topit şi mac, se gratinează la cuptor circa 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, cu zahăr deasupra. 
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Materii prime | U/M 
— făină kg 
— ouă kg 
— miez de nucă kg 
— zahăr kg 
— unt kg 
— sare kg 


Materii prime luna 

pentru 

aluat fraged. 
— zahăr farin kg 
— unt kg 
— făină. kg 
— sare kg 


pentru umplutură 


— brânză de vaci kg 
— zahăr kg 
— ouă 

(4 gălbenuşuri) kg 
—  griş kg 
— lapte l 
— stafide kg 
— răzătură 

de lămîie kg 
— zahăr vanilat kg 

decor 
— ouă 

(4 albuşuri) kg 
— zahăr kg 


— fructe confiate kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 
0,600 
0,200 
0,250 
0,150 
0,100 


0,020 


1106. TĂIȚEI CU NUCI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs firit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Miezul de nucăj se alege 
și se macină cu maşina specială de nuci. Făina 
se cerne pe planşetă, se face un gol în mijloc în 
care se pun ouă, sare, 100 ml apă şi se frămîntă 
o cocă de tăiței de consistență potrivită, care 
se lasă în repaus 15 minute. Coca se întinde 
în foi subţiri, cu grosimea de circa 2 mm, se 
lasă să se zviînte, se face sul şi se taie tăiței de 
circa 3 cm lățime. Se lasă să se zviînte, se cer 
de făină. 

Tehnica preparării 

Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare. După 
ce s-au fiert, se adaugă apă rece, se lasă 15 mi- 
nute să; se răcească şi se trec sub jet de apă 
rece. Tăiţeii fierți şi răciți se amestecă cu unt 
topit şi miezul de nucă măcinat, se gratinează 
la cuptor, circa 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 

cald, cu zahăr deasupra. 


1107. TARTE CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,050 
0,150 
0,200 
0,010 


0,300 
0,150 


0,100 
0,050 
0,200 
0,030 


0,010 
0,010 


0,050 
0,050 
0,050 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


65 g 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece și se separă 
gălbenușurile de albușuri. Stafidele se curăță 
de codițe şi se spală. Laptele se fierbe cu 150 
g zahăr, cînd dă în clocot se adaugă grișul pu- 
ţin cîte puţin, amestecînd mereu; pentru a nu 
se forma aglomerări. Se lasă să se răcească, 
Fructele confiate se taie cuburi mici. 

Tehnica preparării 

Se prepară aluat fraged din făină, unt, circa 
75 ml apă, zahăr farin și sare care se lasă Ja 
rece, 20 minute. Grișul fiert şi răcit se ames- 
tecă cu brinza de vaci, răzătura de lămiie, sta- 
fide, gălbenuşuri de ou şi zahăr vanilat. Alua- 
tul fraged se împarte în 10 bucăţi egale care 
se modelează. în forme de tarte, se aşază pe o 
tavă, se coc la cuptor, pe jumătate, Tartele 
se umplu cu compoziția de brînză de vaci şi se 
introduc din nou în cuptor, pentru 10 minute. 
Albușurile se bat spumă, se adaugă treptat 50 
g zahăr, continuînd baterea pînă ce se topesc 
cristalele de zahăr. Tartele se scot din cuptor 
şi se ornează fiecare cu cîte o avelină de albușş 
cu ajutorul unui poş prevăzut cu şpriţ. Pe fie- 
care avelină se aşază fructe confiate. Tartele se 
introduc în cuptor, la foc slab pentru a se coace 
albușul fără să se coloreze. După răcire, tartele 
se scot: din forme. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rioară (cîte o tartă la porție). Se serveşte cald 
sau rece. 


X. PREPARATE ŞI SEMIPREPARATE DE TIP 


— 


„GOSPODINA“ 


1108. ARDEI UMPLUȚI CU CARNE DE PORC ȘI VITĂ 


Materii prime | UIM 
carne de pore 
calitatea I kg 
— carne de vită 
calitatea 1 kg 
ardei gras 
proaspăt kg 
sau la sare kg 
Orez kg 
ceapă kg 
ulei | kg 
mărar verde kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
5 ke 


0,900 
1,000 


2,500 
1,800 
0,500 
0,400 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
ardei gras 
proaspăt 

sau la sare 
orez 

ulei 
mărar verde 
ceapă i 
piper măcinat 
sare 


| U/M 


kg 


Cantitate 


brută pt. 


5 kg 


1,900 


2,500 
1,800 
0,500 
0,100 
0,150 
0,400 
0,004 
0,050 


Gramaj 
produs finit 


5 kg 


Gramaj 


produs finit 


5 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăţi. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
tate şi se răcește sub jet de apă rece, Ardeiul 
gras proaspăt se curăţă, se spală. Dacă se folo- 
sesc ardei la sare sa spală în apă rece. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă cu ulei și 100 ml apă, se 
lasă să se răcească, se toacă cu maşina împre- 
ună cu carnea. Orezul fiert pe jumătate se a- 
daugă la carnea tocată, se amestecă cu jumătate 
din cantitatea de mărar verde, sare și piper. 
Cu compoziţia rezultată, se umplu ardeii, se 
trec prin mărar verde cu partea pe unde au 
fost umpluţi. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 

nat în caserole. 


1109. ARDEI UMPLUȚI CU CARNE DE VITĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăţi. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
tate şi se! răceşte sub jet de apă. Ardeiul gras 
proaspăt se curăță, se spală. Dacă se folosesc 
ardei grași la sare, se spală în apă rece. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă, se 
răceşte, se toacă cu maşina împreună cu carnea. 
În această compoziţie se adaugă orezul fiert pe 
jumătate, sare, piper, jumătate din cantitatea. de 
mărar verde şi se amestecă bine. Cu compoziţia 
rezultată, se umplu ardeii, apoi se trec prin 
mărar verde cu partea pe unde au fost umpluți. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 

serole. 
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1110. 
Cantitate | Ă 
Materii prime | U/M pie | ee i AA 
— ardei gras 
proaspăt kg: 2,500 
sau la sare kg 1,800 5 kg 
— orez kg 1,000 
— ceapă kg: 0,500 
— untură sau kg 0,100 
ulei *) kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,150 
— pastă de tomate kg 0,100 
— piper măcinai kg 0,005 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


| 
Materii prime | U/M | 


— oase fără mă- 

duvă şi sită kg 
— carne de vită 

calitate supe- 

rioară fără os 

(pulpă și spată) kg 
— gelatină kg 
— morcovi kg 
— ţelină rădăcină kg 
— pătrunjel şi păstîr- 


nac rădăcină kg 
— ceapă kg 
—— oţet 9* l 
— vin alb l 
— coniac l 
— ouă 

(2 albușuri) kg 
— “tarhon kg 
— foi de dafin kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


ARDEI UMPLUȚI CU OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ardeiul gras se curăţă, se spală. Dacă se 
folosesc ardei la sare se spală cu apă rece. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. Orezul se alege de impurități, se spală. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în untură sau ulei cu 100 
ml apă împreună cu orezul, se adaugă pastă de 
tomate, se completează cu apa necesară fier- 
berii (circa 1 1). Cînd. orezul este fiert pe ju- 
mătate se lasă să se răcească, se adaugă piper, 
sare, jumătate din cantitatea de pătrunjel verde 
se amestecă, apoi se umplu ardeii și se trec 
prin pătrunjel verde cu partea pe unde au fost 
umpluți. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 

nat în caserole, 


1111. ASPIC CU GELATINĂ 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


2,000 


0,050 
0,100 
0,100 
0,050 


0,100 
0,050 
0,005 
0,100 
0,010 


0,050 
0,005 
0,00025 
0,0005 
0,010 


| Gramaj 
| produs finit 


1 kg 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Oasele se spală, se taie bucăţi, se opăresc și 
se spală din nou cu apă rece. Gelatina se pune 
la înmuiat în apă rece. Morcovii, ţelina, pă- 
trunjelul rădăcină, păstirnacul şi ceapa se cu- 
răţă, se spală; 1/4 din cantitate se taie feli i sub- 
țiri, iar restul se crestează. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albuşurile de gălbenușşuri. Carnea se 
spală, se taie bucăți și se toacă cu mașina cu 
sită rară. Tarhonul se curăță, se spală, se opă- 
reşte și se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Oasele se pun la fiert în apă rece cu sare, se 
îndepărtează spuma, se adaugă legumele cres- 
tate și se fierb împreună circa 3 ore. Supa re- 
zultată se strecoară prin sită fină și se lasă să 
se răcească. Separat, se pune într-un vas car- 
nea tocată, gelatină, legumele tăiate felii, se a- 
daugă oțet, piper, foi de dafin, tarhon, albuș 
de ou şi puţină apă rece. Se bate cu telul pînă 
cînd albuşul începe să se spumeze. La această 


-compoziţie se adaugă treptat supa călduță. Se 


aşază din nou pe plită la foc moderat, ames- 
tecînd ușor pentru a nu se prinde de vas, pînă 
ce începe să fiarbă şi se retrage pe marginea 
plitei. După ce compoziţia de carne se ridică la 
suprafaţă, se continuă fierberea, circa 45 de 
minute fără să se mai amesiece, stropindu-se 
cu apă rece de 2—3 ori. Spre sfîrşitul fierbe- 
rii, se adaugă vin şi coniac. Se strecoară prin 
etamina înmuiată în apă şi stoarsă. După ră- 
cire, se păstrează la rece. 
Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 

nat în caserole. 


Materii prime | U/M 


— caşcaval kg 
— făină kg 
— pesmet kg 
— ouă kg 


1112. CAŞCAVAL PANE 
(Semipreparat) 


Cantitate 

brută pt. 

1,200 kg 
1,000 
0,080 
0,250 


0,150 


Gramaj 
produs finit 


1,200 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cașcavalul se curăță de coajă si se taie felii, 
Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece; se 
bat cu telul. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de cașcaval se trec separat prin făină, 
ouă şi pesmet. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau caserole. 


1113. CHIFTELUŢE DIN CARTOFI 


produs finit 


1 kg 


Materii prime [une | rata pt | Gramaj 
— cartofi kg 1,500 
— făină kg 0,200 
— ouă kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
— ulei kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


Materii prime | U/M 


— carne de porc 


calitatea I kg 
— untură kg 

sau ulei *) kg 
— cartofi kg 
— ceapă kg 
— făină kg 
— ouă kg 
— mărar verde kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
sare, se curăță de coajă. Ceapa se curăţă, ge 
spală, se taie mărunt. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în ulei (50 g), se răceşte, 
se toacă împreună cu cartofii. Se amestecă cu 
100 g făină, ouă, piper, sare, pătrunjel verde, 
pînă se omogenizează. Se modelează chiftele de 
formă rotundă aplatizată, folosind făina. Se pră- 
jesc în ulei. 
Prezentarea 
Preparatul se prezntă pe piatou sau porţio- 
nat în caserole. 


1114. CHIFTELE DIN CARTOFI CU CARNE 


Cantitate 
brută pt. 
4 kg 


1,200 
0,500 
0,500 
5,000 
1,400 
0,500 
0,500 
0,150 
0,005 
0,050 


*) numai cind nu există untură, 


DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 
- Operații pregătitoare 
Grama; Carnea de porc se spală, se taie în bucăţi şi 


produs finit 


4 kg 


se toacă cu mașina. Cartofii se spală, se fierb în 
coajă în apă cu sare, se curăţă de coajă, se ră- 
cesc şi se toacă cu maşina. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. Mărarul se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în 100 g untură sau ulei, cu 
100 ml apă, se lasă să se răcească, se adaugă 
cartofi, carne, ouă, mărar, piper, sare şi se a- 
mestecă pînă se omogenizează. Se porţionează, 
se trec prin făină, se modelează dîndu-le formă 
rotundă aplatizată, se prăjesc în untură sau 
ulei. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 

nat în caserole. 
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— carne de pore 
calitatea I 


— carne de vită 
calitatea 1 

— cartofi 

— untură *) 
sau ulei 

— ceapă 

— făină 

— ouă 

— mărar verde 

— piper măcinat 

— sare 


kg 


1115. CHIFTELE DIN CARTOFI CU CARNE 
DE PORC ȘI VITĂ 


| Cantitate 
Materii prime U/M 


brută pt. 
4 kg 


0,600 


0,600 
5,000 
0,500 
0,500 
1,400 
0,500 
0,500 
0,150 
0,005 
0,050 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M 


— stavrid-cu cap 
— piine albă 

— ouă 

— pătrunjel verde 
— ulei 

— ceapă 

— făină 

— piper măcinat 


— sare 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Gramaj 
produs finit 


4 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie bucăţi și se toacă 
prin maşina cu sită deasă. Cartofii se spală, se 
fierb în coajă în apă cu sare, se curăță de 
coajă, se toacă cu mașina. Ceapa se curăță, se 
spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Mă- 
rarul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 100 g untură sau ulei cu 
100 ml apă, se lasă să se răcească, se amestecă 
cu carne, cartofi, ouă, sare, piper şi mărar ver- 
de. Se modelează chiftele da formă aplatizată, 
folosind făină. Se prăjesc în untură sau ulei. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau: porţio- 
nat în caserole. 


1116. CHIFTELE DIN STAVRID 


Cantitate 

brută pt. 
4,500 kg 
5,000 
1,000 
0,400 
0,250 
1,000 
1,000 
0,750 
0,010 
0,100 


Gramaj 


produs finit 


4,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Stavrizii se curăță, se spală, se introduc în 
apă cu sare, se fierb, se răcesc și se dezosează. 
Piîinea albă se înmoaie în apă și se stoarce bine. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie felii. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 100 ml apă, 
se răceşte şi se toacă cu maşina împreună cu 
carnea de peşte şi piinea. Se adaugă pătrunje- 
lul verde, sare, piper, ouă, se amestecă pentru 
omogenizare. Se modelează chiftele în formă 
rotundă, aplatizată, folosind făină şi se prăjesc 
în uleiul înfierbîntat. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


Materii prime | U/M 


— crap fără cap 
— făină 
— boia de ardei 


— sare 


1117, CRAP PENTRU PRĂJIT 


Cantitate 
brută pt. 
5 kg 


4,800 
0,500 
0,002 
0,050 


Gramaj 
produs finit 


Materii prime | U/M 


— dovlecei 
proaspeți 

— carne de porc 
calitatea I 

— carne de vită 
calitatea I 

— orez 

— untură *) 
sau ulei 

— ceapă 

—. mărar verde 

— piper măcinat 

— sare 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se curăţă, se spală, se sărează. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin făină ameste- 
cată cu boia. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


1118. DOVLECEI UMPLUȚI CU CARNE 
DE PORC ȘI VITĂ 


Cantitate | 


brută pt. 
5 kg 


5,000 
0,700 


0,700 
0,300 
0,100 
0,100 
0,500 
0,150 
0,002 
0,025 


Gramaj 


| produs finit 


5 kg 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


U/M 


— fasole boabe 
— ulei 

— ceapă 

— usturoi 


— sare 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
2 kg: 
0,800 
0,200 
0,800 
0,050 
0,020 


Gramai 


produs finit 


2 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de porc şi vită sei spală, se taie bu- 
căţi. Dovleceii se spală, se curăţă de coajă și 
cu o linguriţă se scoate miezul. Ceapa se cu- 
răţă, se spală, se taie felii. Mărarul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități, se spală. 
Tehnica preparării 
În untură sau ulei şi 100 ml apă se înăbușă 
ceapa, se toacă cu maşina împreună cu carnea. 
Orezul se fierbe pe jumătate, se lasă să se ră- 
cească ; se amestecă cu carne, piper, sare şi ju- 
mătate din cantitatea de mărar verde. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu dovleceii. Fiecare 
dovlecel se trece prin mărar verde cu partea 
prin care s-a umplut. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


1119. FASOLE BĂTUTĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
şi se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa se cu- 
Tăță, se spală şi se taie felii (peștişori). Ustu- 
roiul se curăță, se pisează cu sare, se adaugă 
puțină apă fiartă sau supă și se strecoară. 
Tehnica preparării 
Fasolea se fierbe în apă caldă. După primele 
clocote se schimbă apa, înlocuind-o cu altă apă 
clocotită şi se continuă fierberea. După ce faso- 
lea a fiert, se scurge de apă, se lasă să se) ră- 
cească şi se toacă prin maşină cu sită deasă sau 
se bate la robot, obținîndu-se o pastă. Se a- 
daugă mujdei de usturoi, sare, ulei (100 g) şi se 
continuă baterea pentru omogenizare. Ceapa se 
prăjește în restul de ulei, pînă ce capătă o cu- 
loare galben-aurie. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu ceapă prăjită deasupra. 
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1120. FOI DE CLĂTITE 


Cantitate Ă 
Materii prime luna Beta Si oa ale 
— făină kg 0,500 
— lapte 1 0,800 1,200 kg 
— ulei kg 0,100 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Laptele se fierbe şi se răceşte. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. | 

| Tehnica preparării 

Se pregătește o cocă din făină, ouă şi sare, 
care se subţiază cu lapte. Se prepară 20 foi de 
clătite în tigaia unsă cu ulei şi încinsă bine 
turnînd cu lușul compoziția care se întinde pe 
toată suprafața tigăii, prin mișcare rotativă şi 
se rumenesc pe ambele părți. Foile de clățite se 
aşază suprapuse pe o farfurie. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1121. FOI DE CLĂTITE DIN CARTOFI 


Cantitate 


Materii prime luna | ar pi Bes uar BI 
—. cartofi kg 2,500 
— făină kg 0,500 2,500 kg 
— ouă kg 0,500 
— lapte l 1,250 
— ulei kg 0,200 
— zahăr vanilat kg 0,010 


— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Cartofii se spală, jumătate din cantitate se 
fierb în coajă și se curăţă de! coajă, iar jumă- 
tate se curăţă de coajă, se spală și se rad fin. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. Laptele se 
fierbe şi se răcește. 

Tehnica preparării 

Cartofii fierţi se zdrobesc cu telul, se ames- 
tecă cu cartofi raşi, se adaugă făină, ouă, lapte, 
zahăr vanilat, sare. Din compoziţia obţinută se 
prepară foi de clătite în tigaia unsă cu ulei şi 
încinsă bine, turnînd cu lușul compoziţia care 
se întinde pe toată suprafața tigăii prin miş- 
care rotativă şi se rumenesc pe ambele părți. 
Foile de clătite se aşază suprapuse pe o far- 
furie. 

Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1122. GALUŞTE CU PRUNE 


Cantitate N : 
Materii prime U/M | iei il | a-unnu NEI 
— cartofi kg 2,000 
— făină kg 0,500 
— pesmet kg 0,250 2,500 kg 
— zahăr farin “kg 0,100 
0 ră kg 0,150 
— scorţişoară 
măcinată kg 0,001 
— prune kg 1,000 
— untură kg 0,200 
sau ulei *) kg 0,200 
sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în apă cu sare, în 
coajă, se curăţă de coajă şi se toacă cu mașina. 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Prunele se spală şi se scot sîmburii. 
Tehnica preparării 
Cartofii, făina, ouăle şi' sarea se amestecă și 
se frămîntă, obţinînd o cocă, din care se în- 
tinde o foaie mai groasă, se taie pătrate şi în 
fiecare pătrat se aşază cite o prună. Se înve- 
lește pruna şi se modelează în formă rotundă. 
Găluştele astfel pregătite se fierb în apă, circa 
10 minute. Pesmetul se rumenește în untură sau 
ulei. Găluştele se trec prin pesmet, se presară 
zahărul farin și scorţişoară, 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou 


1123. GHIVECI CU LEGUME 


| Cantitate 
Maierii prime U/M | brută pt. 
3 kg 
cartofi kg 0,400 
morcovi kg 0,300 
varză albă kg 0,400 
țelină rădăcină kg 0,100 
ceapă kg 0,200 
ardei gras kg 0,300 
ghiveci conservă kg 0,400 
mazăre conservă kg 0,300 
fasole verde 
CONServă lg 0,300 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac kg 0,200 
ulei kg 0,250 
pastă de tomate kg 0,100 
roşii conservă kg 0,250 
vin alb l 0,100 
boia de ardei 
dulce kg 0,004 
pătrunjel verde kg 0,050 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 


Materii prime | U/M 


fasole boabe kg 


ceapă kg 
ulei kg 
roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
pastă de tomate kg 
usturoi kg 
foi de dafin kg 
cimbru. kg 


piper măcinat kg 
pătrunjel verde kg 


— sare kg 


Gramaj 


produs finit 


3 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii, morcovii, ţelina, pătrunjelul rădă- 
cină şi păstirnacul se curăță, se spală şi se taie 
cuburi. Ceapa şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt, Ardeii, gras se cu- 
răţă, se taie careuri. Varza se spală, se curăță 
de frunzele depreciate şi cotor şi se taie pătrate 
mai mari. Mazărea şi fasolea verde conservă se 
scurg de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușşă în ulei cu 200 ml apă, se a- 
daugă morcovi, ţelină, pătrunjel rădăcină, păs- 
tirnac, cartofi, ardei gras, varza şi se lasă în 
continuare la înăbuşit, se adaugă circa 1 litru 
apă fiartă şi se continuă fierberea înăbuşit, pină 
ce fierb cartofii ; se adaugă pastă de tomate, le- 
gumele conservă (mazăre, ghiveci, fasole), sare, 
piper, boia şi se amestecă. Spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă vin. Deasupra se așază roşiile 
și se introduce vasul la cuptor, circa 15 minute, 
pentru a se rumeni. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, cu pătrunjel verde deasupra. 


1124. IAHNIE DE FASOLE BOABE 


Cantitate” 
brută pt. 
1,500 kg 


0,500 
0,200 
0,075 
0,400 
0,200 
0,050 
0,025 
0,00025 
0,001 
0,001 
0,050 
0,020 


Gramaj 
produs finit 


1,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
şi se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa, ustu- 
roiul şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Roșiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Pasta de to- 
mate se diluează în 100 ml apă. 


Tehnica breparării 


Fasolea se fierbe în apă caldă. După primele 
clocote se schimbă apa, înlocuindu-o cu altă 
apă clocotită şi se continuă fierberea. Ceapa se 
înăbușă în ulei şi 100 ml apă, la care se adaugă 
foi de dafin, pasta de tomate, usturoi, piper, 
sare, cimbru şi roşii. Sosul obţinut se adaugă 
la fasole, cînd aceasta este aproape fiartă şi se 
mai fierb împreună, circa 10 minute. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau porţionat în caserole, cu pătrunjel verde 
deasupra. 
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Materii prime | UM 


— limbă de vită 
fără şlung 


POLO k 0,200 
— ceapă kg ,2U0 


— elină rădăcină 

— foi de dafin 

— boia de ardei 
dulce 

— Piper boabe 

— Sare 


Materii prime | U/M 


— ouă 
(8 gălbenuşuri) 


— margarină 

— ulei 

— muştar 

— sare de lămiie 


— sare 


Materii prime [una 


— orez 

— lapte 

— zahăr 

— scorţişoară 
— sare 
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brută pt. 
1,200 kg 
kg 2,000 
kg 0,100 
kg 0,00025 
kg 0,002 
kg 0,002 
kg 0,030 
Cantitate 
„brută pt. 
1 kg 
kg 0,200 
kg 0,500 
kg 0,250 
0,075 
kg 0,002 
0,015 
Cantitate 
brută pt.: 
1,500 kg 
kg 0,300 
l 1,500 
kg 0,100 
kg 0,005 
kg 0,005 


1125. LIMBĂ DE VITĂ CU BOIA 


Cantitate 


Grama] 
produs finit 


1,200 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Limba de vită se curăță, se opăreşte în apă 
clocotită și se spală din nou cu apă rece. Mor- 
covii, ceapa şi ţelina rădăcină se curăță, se 
spală şi se crestează. 
Tehnica preparării 


La fierbe îi pă cu PE si N 
mează; se adaugă foi de dafin, ceapă, morcovi, 
țelină, piper şi se continuă fierberea. Limba 
fiartă se introduce în apă rece, se curăță de 
piele şi se trece prin boia. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 

nat în caserole, 


1126. MAIONEZĂ 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


Gramaj 


produs finit 


1,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tență tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se se- 
pară gălbenușşurile de albuşuri. Sarea de lămiie 
se dizolvă în puţină apă rece. Margarina se a- 

lifiază cu o paletă. 

Tehnica preparării 
Gălbenușurile fierte se trec printr-o sită fină 
sau răzătoare cu ochiuri fine, se adaugă sare, 
muştar, amestecînd conținutul pentru omogeni- 


„zare. Compoziţia obţinută se bate la robot sau 


manual, se adaugă margarină, care trebuie să 
fie de consistenţă potrivită, continuiînd ames- 
tecarea pînă cînd compoziţia se alifiază. Se a- 
daugă treptat, cîte puţin ulei care trebuie să 
fie rece. Cind este gata se adaugă sare de lă- 
miie ; se mai bate pentru omogenizare, 
Prezentarea 

Preparatul se prezintă în sosieră sau porţio- 

nat în caserole. 


1127. OREZ CU LAPTE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Scorțişoara se pisează mărunt. 
Tehnica preparării 
Laptele se fierbe, cînd dă în clocot, se a- 
daugă orez, amestecind continuu. Se fierbe la 
îoc moderat. Cu 10 minute înainte de termina- 
rea fierberii, se adaugă zahăr și sare, ameste- 
cînd. continuu, -să nu se lipească de vas. 
Prezentarea 
Preparatul se prezinţă în caserole, cu scorţi- 
şoară deasupra. 


Materii prime | U/M 


— salatăăâlarus*) kg 


— ouă 
— maioneză *) 
— pătrunjel verde 


— gogoşari 
în oțet 


kg 
kg 
kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
2 kg 
1,500 
0,250 
0,350 
0,025 


0,050 . 


*) se preiau reţetele respective. 


Materii prime | UIM 


— salată â la rus *) 
— ouă 

— aspic *) 

— maioneză *) 

— pătrunjel verde 


— gogoșari roşii 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1128. OUĂ A LA RUS 


Gramaj 
produs finit 


2 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tență tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
taie în două pe lungime. Gogoşarii se curăţă, 
se spală, se taie în diferite forme pentru decor. 
Pătrunjelul; verde se curăţă, se spală şi se aleg 
frunzele pentru decor. 


Tehnica preparării 
Salata ăla rus se porționează şi se aran- 


“ jează pe platou sau fartfurioare. Pe fiecare por- 


ție se aşază cite o jumătate de ou. Se ornează 
cu maioneză cu un poş prevăzut cu şpriţ şi cu 
decor din frunze de pătrunjel şi gogoşari. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe Platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1129. OUĂ A LA RUS ÎN ASPIC 


Cantitate 

brută pt. 
1,100 ks 
0,500 
0,250 
0,250 
0,200 
0,020 


0,015 


*) se preiau reţetele respective, 


Materii prime 


— brînză de vaci 

— făină 

— ouă 

— zahăr 

— bicarbonat 

— răzătură 
de lămîie 

— griş 

— zahăr farin 

— ulei 

— sare 


Gramaj 
produs finit 


1,100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb de consistenţă tare, se 
curăță de coajă şi se taie în jumătăţi pe lun- 
gime. Pătrunjelul verde se curăță şi se spală. 
Gogoșarii roşii se curăță, se spală şi se taie 
diferite forme pentru decor. Aspicul se topește 
în baie de apă fierbinte. 
Tehnica Dreparării 
Salata ă la rus se montează pe platou, se or- 
nează cu maioneză marginile salatei, deasupra 
se aşază jumătăți de ou, se execută un decor 
din frunze de pătrunjel verde şi gogoșari roşii. 
Se înnapează cu aspic, 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie, 


1130. PAPANAȘI CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate 
brută pt. 
1,300 kg 


1,000 
0,400 
0,150 
0,100 
0,003 


0,010 
0,100 
0,050 
0,125 
0,020 


Gramaj 
produs finit 


1,300 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina şi bicarbonatul se cern. Ouăle se spală, 
se dezintectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Brînza de vaci se amestecă cu făină, ouă, za- 
hăr, bicarbonat, răzătură de lămiie, griş şi sare. 
Din această compoziţie se modelează papanaşi 
sub formă de cerc şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou, pudrat cu 
zahăr farin deasupra. 


531 


Materii prime 


— cartofi 
— ouă 
— ceapă 


— boia de ardei 
dulce 


— maioneză *) 
— măsline 


— sare 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime . 


— sardele 

— unt 

— lămîie 

— chimen 

— măsline 

— pătrunjel verde 


— sare 


Materii prime 


— stavrid 

— ouă 

— lămiie 

— margarină 
— aspic *) 

— tarhon verde 
— Piper măcinat 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 
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E 
2 kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


una 


kg 


E 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1131. 


3,000 
0,300 
0,250 


0,002 
0,500 
0,100 
0,050 


1 kg 
0,600 
0,400 
0,100 
0,010 
0,050 
19,050 
0,020 


Cantitate 
brută pt. 
Mk 


1 kg 
1,100 
0,050 
0,100 
0,075 
0,200 
0,010 
0,002 
0,015 


Cantitate 
brută pt. 
3 kg __ 


Cantitate 
brută pt. 


PASTĂ DIN CARTOFI, OUA FIERTE 
ȘI MAIONEZĂ 


Gramaj 
produs finit 


3 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
sare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se rad fin. 
Ceapa se spală, se curăţă şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se curăţă de coajă şi se taie mă- 
runt. Măslinele se ţin în apă rece. 
Tehnica prebarării 
Cartofi se amestecă cu ouă, ceapă, boia 
de ardei, maioneză şi sare. 
“Prezentarea 
Preparatui se prezintă pe platou-sau-porțio= 


nat în caserole, cu decor de măsline. 


1132. PASTĂ DIN SARDELE 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Chimenul se usucă la cuptor şi se macină. 

Lămiia se spală ; la o jumătate din cantitatea de 
lămiie se extrage sucul, iar restul se taie ron- 
dele subțiri. Măslinele se spală, şi se taie ron- 
dele. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Sardelele se trec printr-o sită fină, se ames- 
tecă cu unt, chimen, sare, suc de lămiie şi pă- 
trunjel verde, pină se obţine o pastă omogenă. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, cu decor din rondele de lămîie 
şi măsline. 


1133. PASTĂ DIN STAVRID 


Grama] 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Stavridul se curăţă şi se spală. Ouăle se 

spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, se fierb de consistenţă tare, se răcesc, se 
curăță de coajă şi se taie rondele. Lămiia se 
spală și i se extrage sucul. Margarina se ali- 
fiază. Tarhonul se curăţă, se opăreşte, se spală 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Stavridul se fierbe în apă. cu sare, se ră- 
ceşte, se curăță de oase și se toacă cu maşina 
cu sită deasă. Se amestecă cu margarina, suc de 
lămîie, piper, tarhon. Pasta obţinută se aşază 
pe platou. Se decorează cu rondele de ou fiert. 
Se înnapează cu aspic. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1134. PERIȘOARE CU VERDEŢURI 


Materii prime [U/M | brută pt Piso 
— carne de vită 

calitatea I kg 0,300 

1,200 kg 

— carne de pore | 

calitatea I kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
— piine albă kg 0,250 
— ouă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— mărar verde kg 0,100 
— ulei kg 0,025 
— sare kg 0,020 


a e ai a E a i a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în bucăţi. Ceapa se 
curăţă, se spală, se taie felii. Pîinea albă se în- 
moaie în apă şi se stoarce bine. Pătrunjelul și 
mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei, se lasă să, se ră- 
cească, se toacă împreună cu bucăţile de carne 
şi pîine cu maşina, se adaugă ouă, sare şi ju- 
mătate din cantitatea de mărar şi pătrunjel 
verde. Se amestecă pentru omogenizare. Din 
compoziție se formează perișoare rotunde, se 
trec prin restul de mărar şi pătrunjel verde. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


1135. PIFTIE CU CARNE DE PUI 


je Cantitate Gramaj 
Materii prime | on pe | produs finit 


— carne de pui ca- 
litatea I fără cap 
şi picioare 


100 g 
— morcovi kg 0,075 — piftie 
— pătrunjel rădă- 1909 
cină kg 0,075 
— ceapă kg 0,075 
— ouă 
(2 albuşuri) kg 0,050 
— gelatină kg 0,075 
— usturoi kg 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală. 
Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa se cu- 
răță, se spală, se crestează. Usturoiul se cu- 
răţă, se spală şi se pisează cu sare. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece, se separă albușurile de gălbenușuri. 
Albușurile se bat spumă. Gelatina se înmoaie 
în apă rece. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare, se spumează, se 
adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină, sare, 
se continuă fierberea, pînă ce carnea se des- 
prinde de os. Carnea se lasă să se răcească şi se 
taie fişii. Supa de pui se strecoară, se adaugă 
gelatina, usturoi şi albuşuri de ou şi! se fierbe 
5 minute, la foc moderat, fără să se mai ames- 
“tece, Printr-o etamină se strecoară supa de 
pui, carnea se aşază în forme cu decor din felii 
de morcovi şi se adaugă supa. Se lasă să se 
gelifice. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă porționat în diferite 
forme, în farfurii sau caserole. 
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— carne de vită 
calitatea I 
— cartofi 


sau pîine albă *) 


— făină 
— pesmet 
— ouă 

— usturoi 


— pătrunjel verde 


— ceapă 
— untură 

sau ulei **) 
— Piper măcinat 
— sare 


Materii prime june 


kg 
kg 


*) cînd nu există cartofi. 
**) cînd nu există untură. 


Materii prime | U'/M 


— griș 

— lapte 

— zahăr 

— brînză de vaci 

— ouă 

— făină 

— zahăr vanilat 
sau va- 
nilină pură 

— răzătură 
de lămiie 

—. bicarbonat 

— unt 

— pesmet 

— zahăr farin 

— sare 


Materii prime | U/M 


— pui calitatea 
fără cap 
şi picioare 


— ulei 
— sare 
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kg 
kg 
kg 


1136. PÎRJOALE MOLDOVENEŞTI 


Cantitate 
brută pt. 
1,700 kg 


0,550 
0,550 
0,250 
0,150 
0,250 
0,150 
0,025 
0,100 
0,150 
0,050 
0,050 
0,002 
0,025 


Gramaj 
produs finit 


1,700 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăţi. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie felii. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală şi se rad fin. Ouăle 
se spală, se dezinfectează și se trec prin jet de 
apă rece. Făina și pesmetul se cern. Usturoiul 
se curăță, se spală şi se pisează. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. Dacă 
se foloseşte pîine se curăță de coajă, se în- 
moaie în apă şi se stoarce bine. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în untură sau ulei cu 50 
ml apă şi se răceşte. Carnea şi ceapa se toacă 
cu maşina, se amestecă cu usturoi, pătrunjel 
verde, ouă (50 g), cartofi sau piine, sare, piper; 
se împarte în bucăţi şi se modelează în formă 
de piîrjoale, folosind făină. Se trec prin ou bă- 
tut şi pesmet. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1137. PLĂCINTĂ „SIBIANA“ 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,200 
0,800 
0,200 
0,500 
0,250 
0,050 
0,010 


0,00025 


0,015 
0,001 
0,050 
0,050 
0,050 
0,010 


Cantitate 
brută pt. 
1 Kg - 


1,500 
0,050 
0,020 


Gramaj 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benușşuri. Laptele se fierbe. Făina și pesmetul 
se cern. 

Tehnica preparării 

În laptele clocotit, se adaugă grișul sub for- 
mă de ploaie, amestecînd continuu. Se fierbe 
şi se răcește. Separat se amestecă brinza de 
vaci cu zahăr, făină, răzătură de lămîie, zahăr 
vanilat sau vanilină, ouă, sare şi bicarbonat, 
Într-o tavă unsă cu unt şi tapetată cu pesmet, 
se aşază în strat egal grișul fiert. Deasupra se 
întinde compoziţia de brînză de vaci şi se coace 
la cuptor cu foc iute, circa 15—20 minute. Se 
porţionează şi se pudrează cu zahăr farin, 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1138. PUI LA TAVĂ 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală. 
Tehnica preparării 
Puii se ung cu ulei, se sărează şi se aşază 
într-o tavă cu ulei şi se frig la cuptor, lao 
temperatură moderată, stropinduse de mai 
multe ori cu jiul format, 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


Materii prime | U/M 


— pulpe şi piept 
de pui cu os 


— făină 
— ouă 

— pesmet 
— sare 


Materii prime | U/M 


— roşii proaspete 


— orez 
— ceapă 

— pastă de tomate 
— mărar verde 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 


Materii prime | 


— carne de vită 
calitatea I 


— cartofi 

— ouă 

— pătrunjel verde 
— pesmet 

— ceapă 

— ulei 

— piper măcinat 
— sare 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


| Cantitate 
brută pt. 
1,800 kg 


1,350 
0,100 
0,200 
0,250 
0,020 


1139. PUI PANE 


Gramaj 
produs finit 


1,800 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se trec prin flacără, se spală, se porţio- 
nează, se sărează. Făina şi pesmetul se cern. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se bat cu telul. 
Tehnica Dreparării 
Bucăţile de pui se trec separat prin făină, ouă 
şi pesmet. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, 


1140. ROȘII UMPLUTE CU OREZ 


Cantitate 
brută pt. 
1,800 kg 


1,800 
0,100 
0,250 
0,200 
0,100 
0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


Gramaj 
produs finit 


1,800 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Roşiile de mărime egală, se spală, se taie 
parţial] capacul, în aşa fel, încît să rămînă prins 
pe o mică porțiune și li se scoate miezul cu o 
linguriţă. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul şi mărarul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă orez, pastă de tomate, 500 ml apă, sare, 
piper, amestecînd continuu pentru a nu se lipi 
de vas. După 5 minute de fierbere se acoperă 
vasul cu capac şi se fierbe la cuptor, circa 15 
minute. Se scoate din cuptor şi se lasă să se 
răcească, Se adaugă jumătate din cantitatea 
de mărar şi pătrunjel verde şi se amestecă 
bine. Cu această compoziţie se umplu roşiile. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în casorele, cu pătrunjel şi mărar verde 
deasupra. 


1141. RULADĂ DIN LEGUME ȘI CARNE 
DE VITĂ 


Cantitate 


U7M | brută pt. 
j 1 kg 


RBA BERRRE 


Gramaj 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare | 

Carnea se spală şi se taie bucăţi mici. Car- 
tofii se spală, se fierb în coajă, se curăță de 
coajă. Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
Prin jet da apă rece. Pesmetul se cerne. - 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, 
se răceşte, se toacă cu maşina împreună cu 
carnea şi cartofii. Se adaugă pătrunjelul verde, 
sare, piper, un ou. Se amestecă bine, se ru- 
lează şi se aşază într-o tavă unsă cu ulei (50 
£) şi tapetată cu pesmet. Se unge rulada cu un 
ou bătut şi se frige la cuptor, circa 40 minute. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau Porţio- 
nat în caserole. 
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1142. SALATĂ DIN ARDEI COPŢI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | - 


scai £ Gianaai Ardeii grași se aleg de mărime egală, se coc 
îi iti dlui juna | igo - | produs finit pe plită, se aşază într-un vas, se presară cu 
sare, se acoperă vasul și se lasă 10—15 minute 
— ardei graşi pentru a se înăbuși și răci. Se curăţă de pieliţe 
proaspeţi kg 6,000 și se așază pe platou sau în caserole. 
— ulei kg 0,400 5 kg Tehnica preparării 
— oţet 9% l 0,200 Peste ardeii copți, se adaugă ulei şi oţet di- 
— sare kg 0,150 luat cu puţină apă. 
CEE ICC 2 E RI ICI 2 CD acu CR 20 ia și Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


1143. SALATĂ BOEUF 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Ie, 5 sis 
Materii prime | UM | brută pt. | Gramaj. + Operații pregătitoare 
2 kg PrOGua 4 ă i & 9 
De d Areta ll = lit ti Carnea se spală, se fierbe în apă cu sare, se 
EA spumează, se răceşte şi se taie cuburi mici. Car- 
— cartofi kg 2,000 tofii se spală, se fierb în coajă în apă cu sare, 
— carne de vită ă 2 k se curăţă de coajă şi se taie cuburi mici. Cas- 
calitatea 1 kg 0,350 9 traveţii muraţi se spală, se curăță de coajă şi 
Sta e 0,100 seminţe şi se taie cuburi mici. Pătrunjelul ver- 
FAUREI, , kg de se curăță, se spală. Salata verde se curăţă, 
— castraveți se spală fiecare frunză cu multă apă. Gogoșarii 
muraţi kg 0,500 se curăţă, se spală şi se taie diferite forme pn- 
— maioneză *) kg 0,400 tru decor. 
— gogoşari roşii Tehnica preparării 
în oțet kg 0,100 Jumătate din cantitatea de maioneză se a- 
; mestecă cu muştar, cartofi, castraveți, carne, 
— pătrunjel verde kg 9,090 piper și sare. Salata obţinută se montează pe 
— salată verde kg 0,050 platou sau în caserole. Se ornează cu restul de 
__ Bi ăcinat k 0.002 maioneză, frunze de pătrunjel verde, gogoşari 
PRD meog ii . i şi frunze de salată verde. 
— sare kg : Prezentarea 
: | Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
*) se preia reţeta respectivă. nat în caserole. 
1144. SALATĂ BERLINEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
35 p CA te Gramaj Operații pregătitoare 
AA teapa NE IRA 2.200 g | Produs finit Parizerul se taie cuburi. Cartofii se spală, se 
fierb în coajă în apă cu sare, se curăță de 
— parizer kg 0,400 coajă şi se taie cuburi. Castraveţii se spală, se 
4 aarbeli kg 1.000 curăță de coajă, se taie cuburi. Ridichile, în ca- 
SBELOTE : 2,200 kg zul folosirii, se spală, se curăţă, se taie cuburi. 
— roşii proaspete kg 0,600 Ardeii se curăţă, se spală şi se taie cuburi mici. 
— ardei gra k 0,200 Roşiile se curăță, se spală, se îndepărtează se- 
iti ale a Ă E 00 minţele. Din cantitatea de roşii se fac 10 tran- 
— castraveți verzi kg 0,6 dafiri pentru decor, iar restul se taie rondele. 
sau ridichi , Ea 
de lună kg 0,300 Tehnica preparării 
, Parizerul, castraveţii sau ridichiile, cartofii, 
— zahăr | kg, 9,009 ardeii grași, se amestecă cu maioneză, zahăr şi 
— maioneză *) kg 0,500 sare. Deasupra se așază rondele de roşii. 
— sare kg 0,030 Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
:) se preia reţeta respectivă. rie, cu decor de trandafiri din roşii. Se ser- 
veşte rece. 
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1145. SALATĂ DIN BRÎNZĂ CU ROȘII 


Gramaj 
produs finit 


Ei Cantitate 

Materii prime una | brută pt. 

1,500 kg 
— brinză de vaci kg 0,800 
— roşii proaspete kg 0,500 
— ceapă kg 0,150 
— unt kg 0,100 
— smîntînă kg 0,100 
— lămiîie kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 

— boia de ardei 

dulce kg 0,001 
— ardei iute lg 0,020 
— sare kg 0,015 


1,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Briînza se trece prin sită. Roşiile se curăţă, 
se spală, se taie mărunt, se îndepărtează se- 
mințele. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Untul se alifiază (se bate). Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. Ardeiul iute se spală 
şi se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Brînza de vaci se amestecă bine cu smiîn- 
tină, unt, ceapă, roşii, boia de ardei, piper, sare, 
sucul de lămiie și se omogenizează. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau ravieră, 
cu decor din rondele de ardei iute. 


1146. SALATĂ DIN CARTOFI CU MAIONEZĂ 


Materii prime | U/M 


Cantitate 
brută pt. 
2,500 kg 


— cartofi kg 
— castraveți 

muraţi kg 
— ceapă lg 
— zahăr kg 
— ouă kg 
— oțet 9% l 
— piper măcinat kg 
— maioneză *) kg 
— sare kg 


1,300 


0,250 
0,200 
0,010 
0,250 
0,030 
0,001 
0,400 
0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


(CEHOSLOVACĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 


produs finit 


2,500 kg 


sare, se scurg de apă, se răcesc, se curăță de 
coajă şi se taie felii subţiri. Castraveţii se curăţă 
de coajă şi seminţe și se taie felii subțiri. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie peştişori. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pină ajung de consistenţă 
tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se taie 
felii. 
Tehnica preparării 

Maioneza se amestecă cu cartofi, castraveți, 

ceapă, ouă (150 g), sare, piper, oţet, zahăr. 


Prezenturea 


Preparatul se prezintă pe platou sau sala- 
tieră, cu decor din felii de ou deasupra, Se ser- 
veşte rece. 


1147. SALATĂ DE CHILCĂ 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
2,200 kg 
— chilcă kg 0,800 
— cartofi kg 1,000 
— morcovi kg 0,200 
— ceapă uscată kg 0,400 
— ceapă verde kg 0,100 
— castraveți 
muraţi kg 0,200 
— măsline kg 0,100 
— mărar verde kg 0,025 
— ulei kg 0,100 
— oțet 9 ] 0,030 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


Gramaj 
produs finit 


2,200 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, se curăţă 
de coajă și se taie felii. Morcovii se curăță, se 
spală şi se trec prin răzătoarea fină. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie felii (peştișori). Ceapa 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt, Cas- 
traveții muraţi se spală, se curăţă de coajă şi 
semințe şi se tai cuburi. Mărarul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Chilca se cu- 
răţă şi se spală. Măslinele se spală. 
Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă cu chilcă, morcovi, eea- 
pă şi ceapă verde, castraveți muraţi, mărar, 
sare, piper, ulei și oțet. Se așază pe platou cu 
decor din măsline. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


[zi 
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1148. SALATĂ DIN LEGUME CU CARNE 


(CEHOSLOVACĂ) 
| Cantitate Gramaj PROCES TEHNOLOGIG 
Materii prime | U/M brută PE produs finit Operații. pregititoare 
Carnea se spală, se fierbe în apă cu sare, se 
— carne de pore scurge de apă, se răceşte şi se taie felii subțiri. 
calitatea | kg 0,240 Şunca se taie felii subţiri. Cartofii se spală, se 
— carne de vită 1,300 kg fierb în coajă în apă cu sare, se scurg, se cu- 
calitatea 1 kg 0,240 răță de coajă, se taie felii. Ţelina se curăţă, se 
— şuncă presată kg 0,140 spală și se taie felii subţiri, Salata verde se cu- 
_— cartofi kg 0,800 răţă, se desfac frunzele şi se spală fiecare 
— telină rădăcină kg 0,100 frunză în mai multe ape reci. Lămiia se spală 
— salată verde kg 0,100 şi se extrage sucul. Otţetul se diluează cu pu- 
— zahăr kg 0,005 ţină apă. 


— smîntînă kg 0,950 Tehnica preparării 


EI 03 Carnea, şunca, cartofii, ţelina se amestecă cu 
— oțet 9 1 0,005 e Al a 
pia îi 0.050 sare, zahăr, oţet, smîntînă, suc de lămiie și 
— lămiie kg AO maioneză. 
— maioneză *) kg 0,230 Prezentarea 
— sare kg 0,020 Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
: vieră, cu decor din frunze de salată verde. Se 
*) se rreia rețeta respectivă. serveşte rece. 


1149. SALATĂ DIN SFECLĂ ROȘIE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Spice 
opace R Și Gramaj 
Materii prime | U/M a pi ca ine inut Operatii preuliiitoară 
Sfecla se spală, se fierbe în coajă, se lasă 
— sfeclă roşie kg 2,000 să se răcească, se curăță de coajă, se taie felii 
o i 0.100 cu un cuţit riglat. Hreanul se curăță de coajă 
— oțet 9 , 1.500 k şi se rade. Oţetul se diluează cu puţină apă. 
kg 0,100 E 99 
alei e 4 Tehnica preparării 
— hrean kg 0,100 Sfecla se amestecă cu hrean, oţet, zahăr, ulei 
— zahăr kg 0,025 şi sare. | 
— sare kg 0,020 Prezentarea 


Preparatul se prezintă porţionat în caserole. 


1150. SALATĂ ORIENTALĂ DE IARNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 


Gramaj 
Materii prime | U/M eu produs finit Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
: 300 sare, se curăţă de coajă şi se taie felii. Ceapa 
— cartofi sg. kg se curăţă, se spală şi se taie felii subțiri 
— ceapă kg 0,400 (peştişori). Castraveţii se spală, se curăță de 
i coajă, şi semințe şi se taie felii. Ouăle 
— castraveți 0.400 se spală, se dezintectează, se trec prin jet de 
muraţi kg j apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
a 0aii tare, se răcesc, se curăță de coajă și se taie felii. 
CC. det ia: kg 0,200 Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
i mărunt. Măslinele se spală. Gogoşarii roşii se 
— ulei kg 0,100 curăţă, se spală, se taie în diferite forme pen- 
otet pă ] 0,075 tru decor. 
Ă Tehnica preparării i 
— măsline kg 0,200 Cartofii se amestecă cu castraveţii, ceapă, 
sai kg 0.250 măsline, pătrunjel verde, ulei, oţet şi sare. 
ai i Prezentarea 
— pătrunjel verde kg 0,050 Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
sare kg. 0,020 nat în caserole, cu decor din felii de ou şi go- 


goşari roșii. 
RR RR INI E oa AIDEI LE Aare Ie MR sate 
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1151. SALATĂ ORIENTALĂ DE PRIMĂVARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, în apă 


Cantitate i cu sare, se scurg de apă, se curăță de coajă şi 

Materii prime juna brută pt. Grama se taie felii rotunde. Ceapa verde se curăță, se 

3 kg Li 3 spală şi se taie mărunt. Ridichiile se curăţă, se 

spală şi se taie felii subţiri (rondele). Ouăle se 

— cartofi kg 2,300 spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 

— ceapă verde kg 0,250 rece, se fierb pînă ajung de consistenţă tare 

— salată verde kg 0,400 3 kg şi se taie sferturi. Salata verde se curăță, se 

— ridichi delună kg 0,500 spală în mai multe ape reci fiecare frunză şi 

— mărar verde kg 0,100 se taie fişii. Mărarul verde se curăţă, se spală 

— ouă kg 0,250 şi se taie mărunt. Măslinele se spală. 

— măsline kg 0,150 Tehnica preparării 

— ulei kg 0,100 Cartofii, ceapa verde, ridichiile, salata şi mă- 

— oţet 9% l 0,075 rarul se amestecă ușor, se adaugă sare, ulei și 

— sare kg 0,030 oțet. Se aşază pe platou cu decor de salată 
Ei A E a a mana ea verde, măsline și sferturi de ouă. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
ționat în raviere sau caserole. 


1152. SALATĂ ORIENTALĂ DE VARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 


Materii prime | U/M a ln i rea 4 sare, se curăță de coajă și se taie felii rotunde. 
| 3 kg sabii esa Ceapa se curăță, se spală și se taie felii subțiri 
— cartofi kg 2,000 (peştișori). Castraveţii se spală, se curăță de 
— ceapă kg 0,200 coajă şi se taie felii. Ardeiul gras se curăţă, se 
— castraveți verzi kg 0,250 3 kg spală şi se taie fişii subțiri. Roşiile se spală, se 
— ardei gras kg 0,250 taie rondele. Pătrunjelul verde se curăță, se 
— pătrunjel verde kg 0,100 spală şi se taie mărunt. Măslinele se spală în 
— roșii proaspete kg 1,000 apă. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
— ouă kg 0,100 prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
— ulei kg 0,100 sistenţă tare, se curăță de coajă și se taie felii. 
— măsline . kg 0,100 Tehnica preparării 
— piper măcinat kg 0,001 Cartofii se amestecă cu ardei gras, castraveți, 
— oţet 9* N | 0,050 jumătate din cantitatea de roşii, pătrunjel ver- 
— sare kg 0,030 de, ceapă, oțet, ulei, piper şi sare, 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole, cu decor din roşii, măsline şi ou. 


1153. SALATĂ A LA RUS 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


RI au vale: Gramaj Cartofii se spală, se fierb în coajă, se curăţă 
Re | a E ” | produs finit de coajă şi se taie cuburi mici. Morcovii se cu- 
răţă, se spală, se fierb în apă cu sare, se taie 
— cartofi kg 1,800 cuburi mici. Mazărea se scurge de lichid şi se 
— morcovi kg 0,300 trece prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
— mazăre conservă kg 0,400 2 kg. se curăţă, se spală, 2/3 se taie mărunt, iar res- 
— muştar kg 0,075 tul se lasă frunze pentru decor. Maioneza se 
— pătrunjel verde kg 0,050 prepară, folosind reţeta respectivă. 
— maioneză *) kg 0,450 Tehnica preparării 
— piper măcinat kg 0,002 Cartotii se amestecă cu morcovi, mazăre, 
— sare kg 0,010 muştar, piper, pătrunjel verde tăiat mărunt, 


300 g maioneză și sare. Se execută un decor 
i de maioneză şi pătrunjel verde. 
*) se preia reţeta respectivă. Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, 
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1154. SARMALE CU CARNE DE PORC 
ÎN FOI DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Materii pri | pu a date Gramaj 
laterii prime | E d produs finit Carnea se spală şi se taie în bucăţi. Ceapa 
O se curăţă, se spală și se taie felii. Orezul se 
alege .de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
— carne de porc (1, se , 
aa ibziiaa P kg 1.700 tate şi se răceşte sub jet de apă rece. Varza se 
Îi poa ! 5 kg spală, se curăţă de cotor şi se aleg frunzele 
în Mega ic 4.000 pentru sarmale. 
— orez kg 0,500 
— ceapă kg 0,500 Tehnica preparării 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 Ceapa se înăbuşă în untură cu 100 ml apă 
— piper măcinat kg 0,005 și se răceşte. Carnea se toacă împreună cu 
Girilarii kg 0.003 ceapa cu mașina. Carnea tocată se amestecă 
SR aș: : : bine cu orez, sare şi piper. Compoziţia se îm- 
— boia de ardei i 05 parte în bucăţi care se rulează în cîte o foaie 
dulce g „UD de varză, introducînd marginile ruloului în în- 
— sare kg 0,020 terior. 
*) numai cînd nu există untură. Dhezotilarăă 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu cimbru şi boia de ardei deasupra. 


1155. SARMALE CU CARNE DE PORC ÎN FOI 
DE VARZĂ CU OREZ ȘI ARPACAȘ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Up Panica Gramaj 

Materii pri , ă pt. : . 

20 ai i LA produs finit Carnea se spală și se taie în bucăţi. Ceapa 

se curăță, se spală şi se taie felii. Orezul şi 

— carne de porc arpacașul se aleg de impurități, se spală, se 
calitatea 1 kg 1,700 fierb pe jumătate şi se răcesc sub jet de apă 

— varză albă 5 kg rece. Varza se spală, se curăţă de cotoare şi 
murată kg 4,000 se aleg frunzele pentru sarmale. 

— orez kg 0,250 

— arpacaş kg 0,250 i rii 

SE ti că 0.500 Tehnica preparării 

— untură kg 0,100 Ceapa se înăbuşă în untură cu 100 ml apă 
sau ulei *) kg 0,100 și se răceşte. Carnea se toacă împreună cu 

— boia de ardei ceapa cu maşina. Carnea tocată se amestecă 
dulce kg 0,005 bine cu orez, arpacaș, sare și piper. Compozi- 

__ cimbru kg 0,003 ţia se împarte în bucăţi care se rulează în cite 

— piper măcinat kg 0,005 o foaie de varză introducînd marginile ruloului 

în interior. 
— sare kg 0,020 
*) numai cînd nu există untură. Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu cimbru şi boia de ardei deasupra. 
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1156. SĂRMĂLUŢE CU CARNE DE PORC ÎN FOI 
DE VIŢĂ (CU ARPACAȘ) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate : zi 
Materii pri U brută pt. | Gramaj Carnea se spală, se taie bucăţi. Ceapa se 
Dia zii | di "5 pi produs finit curăţă, se spală, se taie felii. Orezul şi arpa- 
caşul se curăţă de impurități, se spală, se fierbe 
— carne de pore pe jumătate, se răcesc sub jet de apă rece. 
calitatea I kg 2,400 Mărarul verde se curăță, se spală, se taie mă= 
De > 5 k runt. Foile de viță se desărează în apă rece, 
ni an E SN se ae i se spală, se curăţă de codițe şi nervurile tari, 
al act cit sa ăi apoi se opăresc, 
— ceapă kg 0,500 
DP EROIRE= kg 0,250 Tehnica preparării 
— arpacaş kg 0,250 


Ceapa se înăbuşă în untură sau ulei cu 100 

; At ml apă şi se răceşte. Carnea şi ceapa se toacă 

— foi de viţă - cu mașina, se amestecă bine cu arpacaş şi orez, 

la sare kg 1,500 sare, piper, mărar verde. Această compoziţie 

— piper măcinat kg 0,005 se împarte în bucăţi. Fiecare bucată se aşază 

— sare kg 0,020 pe cîte o foaie de viţă, se rulează introducînd 
capetele în interior. 


— mărar verde kg 0,200 


*) numai cînd nu există: untură. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau por- 
ționat în caserole, cu mărar verde deasupra. 


1157. SARMALE CU CARNE DE PORC 
ȘI VITĂ ÎN FOI DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate 


îi , - Sg Gramaj 
Materii prime 'U/M | brută pt. dai 
aa = | j 5 îi prbdus Ant Carnea de vită şi porc, se spală și se taie în 
bucăţi. Ceapa se curăță, se spală și se taie felii. 
— carne de pore Orezul se alege de impurități, se spală, se 
calitatea I kg 1,100 fierbe pe jumătate, se răceşte sub jet de apă 
— carne de vită 5 kg rece. Varza se spală, se curăţă de cotoare și 
calitatea I kg 0,600 se aleg frunzele pentru sarmale. 
— orez kg 0,500 
— ceapă k 
PE at albă c: 0,509 Tehnica preparării 
murat k 4,000 
SIR ial ui 0,100 Ceapa se înăbuşă în untură sau ulei cu 100 
sau ulei *) kg 0,100 ml apă şi se răceşte. Carnea se toacă împreună 
— boia de ardei cu ceapa cu maşina. Carnea tocată se amestecă 
dulce kg 0,005 bine cu orez, sare şi piper. Compoziţia se îm- 
— cimbru kg 0,003 parte în bucăţi, care se rulează în cîte o foaie 
— piper măcinat kg 0,005 de varză, introducind marginile ruloului în 
—— sare kg 0,020 interior. 
*) numai cind nu există untură. Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu cimbru şi boia de ardei deasupra. 
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1158. SĂRMĂLUȚE CU CARNE DE VITĂ 
ÎN FOI DE VIŢĂ 


Cantitate : 
să pă Gramaj 
Materii prime | U/M Brut SE produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 2,400 
— untură kg 0,100 5 kg 
sau ulei? a „109 
— ceapă kg 0,500 — 
— orez kg 0,500 
— mărar verde kg 0,200 
— foi de viță 
la sare kg 1,500 
— piper măcinat kg 0,005 
— sare kg 0,020 


*) cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie bucăţi. Ceapa se 
curăţă, se spală, se taie felii. Orezul se curăţă 
de impurități, se spală şi se fierbe pe jumă- 
tate, se răcește sub jet de apă rece. Mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Foile de viţă se desărează în apă rece, se spală, 
se curăță de codițe şi nervurile tari şi se 
opăresc. 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în 100 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Carnea şi ceapa se toacă prin 
maşină, se amestecă bine cu orez, sare, piper 
şi jumătate din cantitatea de mărar verde. A- 
ceastă compoziţie se împarte în bucăţi. Fiecare 
bucată se aşază pe cite o foaie de viţă, se ru- 
lează, iar capetele se introduc în interior, 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau por- 
ționat în caserole, cu mărar verde deașupra. 


1159. SARAMURĂ DIN STAVRID 


Cantitate : 
psd pd i Gramaj 
Materii prime [una rd produs finit 
— stavrid mic 
cu cap kg 1,600 
— sare kg 0,030 1 +9 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Stavridul se curăţă şi se spală în multă apă 
rece, 
Tehnica preparării 
Pe plita încinsă se presară sare, apoi se a- 
şază stavridul și se frige pe ambele părți. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1160. ȘNIŢEL PANE DIN CARNE DE PORC 


. Cantitate Gramaj 
Materii prime | U/M eul pe to ua di nit 
— carne de pore 
calitate superi- 
oară fără os 1 kg 
(pulpă şi spată) kg 0,600 
— făină kg 0,080 
— ouă kg 0,200 
— pesmet kg 0,175 
— sare kg 0,015 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se sărează 
şi se bate. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle 
se spală, se dezinfectează și se trec prin jet 
de apă rece. 
Tehnica preparării * 
Bucăţile de carne se trec separat prin făină, 
ou bătut şi pesmet. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1161. ȘNIȚEL PANE DIN CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 


ra a Gramaj 
Siaţeriă prize | ună brute id produs finit Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se sărează 
— came de vită şi se bate. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle 
calitate superi- se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet 
oară fără os 1 kg de apă rece, 
> pr pă șiepata) i ds Tehnica preparării 
leg — _0.209_ _Bucăţile de carne se trec separat prin făină, 
— pesmet kg 0,175 ou bătut şi pesmet. 
— sare kg 0,015 Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 
1162. STAVRID PRĂJIT 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitat : i IRI 
Materii prime | U/M | brută n a e Operații pregătitoare 
1 kg Stavridul se curăţă, se detaşează capul, se 
R y spală, se sărează. Făina se cerne şi se amestecă 
— stavrid mic ali boia. 
cu cap kg 1,800 , Se 
— făină kg 0,100 1 kg Tehnica preparării 
— boia de ardei Stavridul se trece prin făină şi se prăjeşte 
dulce kg 0,002 în ulei. 
za a ii îi Prezentarea 
7 g Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 
1163. VARZĂ CĂLITĂ 
Cantitate îi PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M | brută pt. aa A Operații pregătitoare 
1 kg Varza albă se curăţă de cotoare, se taie fişii 
varză albă lungi şi se stoarce bine de zeamă. 
murată kg 2,500 Tehnica preparării 
1 kg Varza se înăbușă în untură. Se adaugă trep- 
— untură kg 0,100 tat apa necesară, piper, foi de dafin şi se in- 
foi dă dati kg 0,001 troduce în cuptor, circa 40 minute. 
h Ă Prezentarea 
— piper boabe kg 0,001 Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, 
1164. VARZĂ CU CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate O ii pregăti 
Gramaj perații pregătitoare 
MALELII, priitle una pita ii produs finit Carnea se spală, se porţionează. Varza se 
: curăță de cotoare, se spală, și se taie fin. Un- 
— piept de pore tura se taie cuburi. 
cu os kg 1,000 __ Tehnica preparării 
— varză albă — carne Varza se amestecă cu piper. În caserole se 
miurată căpăţină kg 4,000 1 kg aşază varză, camea, untura iar pasta de to- 
— pastă de tomate kg 0,100 — varză! mate se așază cu ajutorul unui poş prevăzut 
— untură kg 0,200 3,500 kg cu şpriţ sau cu lingurița. 
— piper boabe kg 0,003 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 
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Materii prime | U/M 


— varză albă 
murată 


.— orez 

— ulei 

— ceapă 

— pastă de tomate 


— Piper boabe 


Materii prime | U/M | 


— varză albă 
murată căpăţină 
— pastă de tomate 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1165. VARZĂ CU OREZ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Grătiaj „Varza se curăţă de cotoare şi de foile depre- 

brută pt. | produs finit ciate, se spală şi se taie fin. Orezul se curăţă 
3 kg de impurități, se spală în mai multe ape. Ceapa 

=: se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta 

2.500 de tomate se diluează cu 50 ml apă. 

0,300 citat Tehnica preparării 

0.200 Varza se înăbuşșă în ulei (150 g) cu 150 ml 
i apă, se adaugă piper şi se fierbe. Ceapa se 
0,200 înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, se adaugă 
0.050 orez, pastă de tomate, apă fiartă (circa 600 ml) 
ză și varză. Se amestecă şi se fierbe circa 40 
0,002 minute. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


1166. VARZĂ MURATĂ TOCATĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Operații pregătitoare 


Materii prime | U/M 
Li 


— vinete 
— făină 
— ouăj 
— pesmet 


— sare 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


brută pt. ee Varza se curăță de cotoare şi de frunzele 
5 kg: depreciate, se spală şi se taie fişii subţiri (ju- 
lien). 
ei 5 kg Tehnica preparării 
, Varza se amestecă cu piper, se aşază pe pla- 
tou sau porţionată în caserole, deasupra se a- 
a daugă pastă de tomate și boia de ardei dulce, 
j Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 
1167. VINETE PANE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate | Gramaj Vinetele se spală, se curăță de coajă şi se 
i-ai produs finit taie felii rotunde, cu grosime de 3—5 mm. 
= Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
1,500 jet. de apă rece, se sparg într-un castron şi se 
bat bine pînă se omogenizează. Făina şi pes- 
0,100 1,500 kg metul se cern. 
0,150 


Tehnica preparării 
0,175 Feliile de vinete se sărează şi se trec prin 
0.020 făină, ouă şi pesmet. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


XI. PREPARATE PIZZA 


1168. ALUAT PIZZA 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


î Baia Cantitate | Gramaj zi 
Materii prime | U/M PE PE | produs finit Făina se ceme. 

— făină albă kg 0,800 Tehnica preparării 

Lai A SI Drojdia se amestecă cu 100 ml apă călduţă, 
— drojdie de bere kg 0,050 1 kg 100 g făină şi se lasă la dospit la loc cald 
— ulei kg 0.050 î pină creşte, apoi se amestecă cu restul de făină, 

| ulei, circa 300 ml apă şi sare dizolvată în apă 

— sare kg 0,020 călduţă. Se lasă la dospit. 


Prezentarea 


Preparatul se foloseşte la pregătirea pizzei. 


1169. SOS PIZZA 


PROCES TEHNOLOGIC 


“| Cantitate Operații pregătitoare 


Materii prime | U/M | brută pt. | - GTâmai 

| 1 kg |. preese ia Ceapa şi morcovii se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 

— pastă de tomate kg 0,150 150 ml apă. Făina se cerne. 

— ceapă kg 0,250 k 

— morcovi kg 0,250 1 kg Tehnica preparării 

iăină kg 0,050 Ceapa şi morcovii se înăbuşă în ulei cu 100 

— ulei kg 0,100 ml apă. Se adaugă pastă de tomate, făină di- 

— unt kg 0,100 zolvată în 50 ml apă rece, circa 750 ml apă 

— zahăr kg 0,050 fiartă şi se fierb circa 20 minute. Se pasează, 

— cimbru kg  :0,005 se adaugă unt, cimbru, zahăr, piper, sare şi se 


biper aisoinal: a 0.002 mai fierb încă 5 minute. 
CR da 3 3 


— sare kg 0,020 
: Prezentarea 
Sosul se prezintă în sosieră şi intră în com- 
poziţia pizzei. 
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1170. PIZZA „ALEXANDRES“ 


PROCES TEHNOLOGIC. 


iata EA Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
aterii pri ă o porție 6 FĂ i 
A PEAAE îi pitent Sr ri Brînza se: spală, se scurge de apă şi se rade. 
Costiţța afumată se taie cuburi. Salata verde 
— aluat pizza *) kg 1,150 se curăță, se spală cu multă apă rece fiecare 
— sos pizza *) kg 0,700 ua frunză şi se taie fişii. 
— brînză telemea kg 0,500 9 Tehnica prepar ării: 
— costiță afumată kg 0.500 Cele 10 forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
lată "d i | aluatul astfel ca „să acopere și pereţii; :Peste 
— sâlată verde g 0,300 aluat se adaugă :brinză, costiță,: salată: verde, 
— ulei kg 0,050 sos şi se coace 15 minute. -- Se 


i , Prezentarea şi servirea. 
*) se preiau retetele respective. 
Preparatul se prezintă în forma în care s-a 


copt. Se serveşţe cald: 


1171. PIZZA „BOLOGNEZA“ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. 0 porţie de SR SE i : 
Ş 10 porţii produs finit Salamul se curăţă de membrană și se taie 
| inel cuburi. Ciupercile se scurg de lichid, se trec 
— aluat pizza”) kg 1,150 prin jet de apă rece şi se taie lame. Ouăle se 
— sos pizza *) kg 0,700 2 spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
75 g rece şi se bat. 
— salam kg 0,500 | sat 
— ciuperci SI Tehnica pr oii 
> Cele 10 formei se ung cu ulei, apoi se aşază 
iri ca kg 0.900 aluatul astfel ca să acopere și pereții. Pesie 
— ouă kg 0,500 aluat se adaugă ciuperci, salam, sos, ouă şi se 
— ulei kg 0,050 coace 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
pe „PISIRUI See Ae LE es ReCEDIeI Prepa:atul se prezintă în forma în care s-a 
copt, Se serveşte cald. 


1172. PIZZA „CAPRICIOSA“ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de a i PL IE: 
| '|__10 porţii | produs finit Brînza telemea se spală, se zvîntă şi se rade. 
SEE Ciupercile se scurg de lichid, se trec prin jet 
— aluat pizza *) kg 1,150 de apă rece şi se taie lame. 
? se 
E ps, ta ) ing. 04100 205 g Tehnica preparării 
ERE odaie 5 Cel forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
conservă kg. 0,500 ele zece iorme se ung 1, apoi se aş 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Peste 
— brînză telemea kg 0,400 aluat se adaugă brînză, ciuperci, sos şi se coace 
— ulei kg 0,050 15 minute. 


Prezentarea și sertirea 


Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt, Se serveşte cald. 


*) se preiau reţetele respective. 
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1173. PIZZA „DUE STAGIONE“ 


îi Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii 


produs finit 


— aluat pizza *) kg 1,100 


E. kg 0,450 225 g 
— salam kg 0,440 
— Sos pizza *) kg 0,610 
— brînză topită kg 0,350 
— ulei kg 0,050 


*) so preiau veţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ciupercile se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Salamul se 
curăță de membrană şi se taie cuburi. Brînza 
topită se curăță de ambalaj şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
aluatul astfel ca să acopere și pereţii. Se a- 
daugă brînza topită, salam, ciuperci, sos şi se 
coace 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 


1174. PIZZA „ITALIANA“ 


i Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
- E 10 porţii proius finit 


— aluat pizza *) kg 1,150 


Rat, pei ele kg 0,540 225 g 
— sos pizza *) kg 0,700 
— brînză topită kg 0,300 
— ulei kg 0,050 


*) se preiau rețeteie respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Sardelele se curăță de coloana vertebrală, 
Briînza topită se curăță de ambalaj și se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 


Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se așază 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Se a- 
daugă brinza topită, sos, sardele și se coace 
15 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 


1175. PIZZA „NAPOLITANA“ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porție de 
| 10 porţii produs tinit 


— aluat pizza *) kg 1,150 


— sos pizza”) kg 0,700 225 g 
— brînză topită kg 0,410 
— caşcaval kg 0,450 
— măsline kg 0,400 
— ulei kg 0,040 


*) se preiau rețetele respactive. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăță de coajă și se rade. Se 
îndepărtează ambalajul de la brinza topită şi 
se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Se a- 
daugă brinza topită, sos, măsline, caşcaval ras 
şi se coace 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se servește cald. 
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Materii prime | U/M 


— aluat pizza *) 
— sos pizza *) 

— brînză telemea 
— gogoșari în oţet 
— ceapă 


— ulei 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,150 
0,700 
0,500 
0,400 
0,400 
0,050 


*) se preiau rețetele respective. 
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1176. PIZZA „ROMANA“ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


240 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Brînza telemea se spală, se zvintă şi se rade. 
Gogoşarii se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece şi se taie fîșii. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Cele 10 forme se ung cu ulei, apoi se așază 
aluatul astfel ca să acopere și pereţii. Peste 
aluat se adaugă brînză, ceapă, gogoşari, sos şi 
se coace 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Prepaiatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 


Maţerii prime | U/M 


— stavrid cu cap 
— slănină 

— ceapă 

— făină 

— piine 

— 0uă 

— ulei 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


kg 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 

0,700 
0,100 
0,200 
0,150 
0,150 
0,075 
0,100 
0,025 
0,002 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— 1buc. 
40 g 


A. GUSTĂRI RECI 


1177. CHIFTELUŢE DIN STRAVRID 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăţi mici. 

Oasele rezultate din procesul de filetare se 
fierb într-un litru de apă rece cu sare obţi- 
nîndu-se: supa. de oase de peşte care se stre- 
coară şi se răceşte. Pîinea albă se înmoaie în 
300 g supă de oase de peşte. Slănina se taie în 
bucăţi. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt.' Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 25 ge ulei cu 100 g supă 
de oase de peşte. 

Peștele, slănina, ceapa înăbuşită se toacă cu 
maşina de două ori. Pasta obținută se ames- 
tecă cu pîinea înmuiată, ouă, sare, piper și pă- 
trunjel verde pînă se obţine o compoziţie o- 
mogenă, Se formează chiftele care se trec prin 
făină şi se prăjesc în ulei încins. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece sau cald cu, diferite gar- 
nituri. 
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1178. CÎRNAȚI DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
110 porţii produs finit 


— stavrid cucap kg 2,000 


— slănină kg 0,200 — cirnați 
— membrane 80 
de porc 
sau ovine m 2 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,040 
— cimbru kg 0,005 
—. sare kg 0,030 


N 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăţi mici. Slănina se taie bucăți. 
usturoiul se curăţă, se spală şi se taie;mărunt. 
Membranele de porc sau ovine se ţin în apă 
rece Circa 1 oră, apoi se spală de mai multe 
ori cu apă rece. 


Tehnica preparării 


Slănina se toacă cu maşina. Separat se toacă 
cu maşina bucăţile de peşte de două ori, îm- 
preună cu usturoiul. Se amestecă cele două 
compoziţii obţinute, se adaugă piper, cimbru, 
boia de ardei şi sare, amestecîndu-se bine pînă 
ce se obţine o pastă omogenă. Cu această pastă 
se umplu membranele de porc sau ovine. Ciîr- 
nații obţinuţi se frig pe grătarul încins, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. E 


1179. CLĂTITE CU PASTĂ DIN STAVRID 


j fana em pt. 
sii pri UjM | brută pt. o porţie de 
si i 10 porţii produs finit 


— stavridcucap kg 0,700 


— morcovi kg 0,050 E ciiatie 
— elină kg 0,025 pește A 
— el oma fel 
sau păstîrnac kg 0,050 «lait 
— ceapă kg 0,050 9 
— unt kg 0,060 
— foi de dafin kg 0,0005 
— lămiie kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 
foi clătite 
— ulei kg 0,100 
— ouă (4 buc.) kg 0,200 
— făină kg 0,200 
— lapte l 0,200 
— supă de peşte kg 0,300 
— sare kg 0,015 


ÎI N N 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații, preyătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală şi se filtrează. Mor- 
covii, ţelina, pătrunjelul rădăcină sau piîstirna- 
cul rădăcină şi ceapa, se curăță, se spală şi se 
taie felii. Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, Făina se ceme. Laptele se 
fierbe. Untul se alifiază. 


Tehnica preparării 


Legumele (morcovi, pătrunjel rădăcină sau 
păstirnac, ţelina și ceapa) se înăbuşă pe jumă- 
tate în 20 g unt şi 100 g supă de oase de 
peşte. Se adaugă peştele, foi de dafin şi se 
fierb înăbușit 15 minute. Se adaugă zeama de 
lămîie, se scot foile de dafin şi se lasă să se 
răcească. Se scurg de zeamă şi se toacă cu ma- 
şina cu sită fină. Se așază pasta într-un vas 
de inox cu forma rotundă şi se alifiază adău- 
gîndu-se unt. Se condimentează cu sare şi pi- 
per, se ţine la rece. 

Se pregătesc foile de clătite astfel: ouăle se 
bat bine, se adaugă făina şi treptat laptele, supa 
de oase de pește şi sarea, amestecînd continuu 
pînă se obține o compoziţie fluidă. Se prăjesc 
în ulei încins. 

Se umplu clătitele cu pasta de peşte şi se 
rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


Materii prime | U/M 


1180. CROCHETE DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
.10 porţii 


— Piper măcinat 


stavrid cu cap 
unt 

ulei 

ouă 

pesmet 

făină 

lapte 

ceapă 


sare 


Materii prime | “U/M 


stavrid cu cap 
cartofi 

făină 

ulei 

ouă 

piper măcinat 
sare 


kg 


1,000 
0,150 
0,300 
0,250 
0,200 
0,250 
0,500 
0,250 
0,002 
0,050 


Gramaj pt. 
2 porţie de 
produs finit 


— crochete 
(3 buc. 
a35 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peştele se decongelează, se decapitează, se 
eviscerează, se curăţă, se spală. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Lap- 
tele se fierbe. Făina şi pesmetul se cern, 


Tehnica preparării 


Peştele se fierbe împreună cu ceapa, se dezo- 
sează, se toacă cu mașina cu sită mică. Sosul 
alb se pregăteşte astfel: untul se topeşte în- 
tr-un vas, se adaugă făina dizolvată în 250 ml 
lapte rece, se adaugă restul de lapte şi se fierbe 
la foc moderat 20 minute, apoi se strecoară şi 
se răceşte. În sosul format se adaugă peşte, pi- 
per, sare, jumătate din cantitatea de ouă, se a- 
mestecă pînă se omogenizează. Din această com- 
poziţie se formează crochetele de formă cilin- 
drică, se trec prin ou bătut, pesmet şi se pră- 
jesc în ulei înfierbîntat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald sau rece. 


1181. GOGOŞI DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
1,250 
0,250 
0,300 
0,200 
0,001 
0,040 


Gramaj pt. 
0 porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
Ppitează, se eviscerează, se spală, se fierbe, se ră- 
ceşte, se dezosează. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă, se răcesc şi se curăţă de coajă. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece. Făina se cerne. Cartofii şi peştele se 
toacă cu mașina. 


Tehnica preparării 


În tocătura obţinută se adaugă 200 g făină, 
ouă, sare, piper, se amestecă bine pînă se omo- 
genizează. 

Din compoziţia obţinută se formează pe plan- 
şetă fitile lungi de 30—40 cm, se taie bucăţi 
mici de 2 cm; se modelează cu ajutorul făinii în 
formă rotundă şi se prăjesc în ulei fierbinte. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu sos to- 
mat. 
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Materii prime | U/M 


— stavrid cu cap 
— maioneză 

— aspic 

— cartofi 

— morcovi 


— castraveți 
muraţi 


— mazăre 
(conservă) 


— muștar 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 


1182. MEDALION DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 

1,000 
0,450 
0,300 
1,800 
0,300 


0,200 


0,400 
0,075 
0,050 
0,002 
0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— meda- 
lion de 
stavrid 

200 g 


Materii prime | U/M 


— stavrid cu cap 
— cartofi 

— morcovi 

— ceapă 


— castraveți 
muraţi 


— mazăre conservă 
— muștar 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— foi de dafin 
— maioneză 

— aspic 

— sare 
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Cantitatea 


brută pt. 

10 porţii 
1,000 
1,000 
0,200 
0,100 


0,200 
0,200 
0,030 
0,025 
0,002 
0,0005 
0,500 
0,200 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filtrează, se 
taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare se 
fierb în apă, apoi se strecoară. 

Cartofii se spală, se fierb în coajă, se curăţă 
de coajă, se taie cuburi mici. 

Morcovii se curăţă, se spală, se taie cuburi 
mici. Castraveţii se spală, se curăță de coajă, 
seminţe și se taie cuburi, Mazărea conservă se 
scurge de lichid şi se trece prin jet de apă race. 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. 

Tehnica preparării 

Morcovii se fierb în apă rece, se scurg, se 
amestecă cu cartofii, mazărea, castraveţii, pă- 
truniel verde, muștar, piper, sare, maioneză 
pînă se obţine o compoziție omogenă. Se a- 
daugă fileurile de peşte, se amestecă şi se a- 
şază în forme rotunde, dîndu-le forma de me- 
dalion. 

Se așază pe platou și se acoperă cu un a- 
mestec din 100 g aspic, cu 100 g maioneză. Se 
ornează cu aspic tocat. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rie. Se serveşte rece. 


1183. RULOU DIN STAVRID CU SALATĂ 


A LA RUS 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 
50 


— salată 
ălarus 
150 g 

— aspic 
20 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 
Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, i 
se dă forma de rulou şi se prinde cu o sco- 
bitoare. Cartofii se spală, se fierb în coajă, se 
răcesc, se curăţă şi se taie cuburi mici. Castra- 
veții se curăţă de coajă şi semințe, se taie cu- 
buri mici şi se scurg de zeamă. Mazărea con- 
servă se scurge de lichid și se trece prin jet de 
apă rece, Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
felii subţiri. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se toacă mărunt. Morcovii se curăță, 
se spală, se fierb în apă rece, se răcesc şi se 
taie cuburi mici. 
Tehnica preparării 
Rulourile de peşte se fierb în apă (1 1) cu 
ceapa, foi de dafin şi sare circa 10 minute şi 
se răcesc în lichidul de fierbere. Salata â la 
rus se prepară astfel: cartofii, morcovii, cas- 
traveţii şi mazărea se amestecă cu maioneză, 
se adaugă muştar, piper, sare, amestecîndu-se 
pînă se obţine o compoziție omogenă. Salata 
obţinută se aşază pe platou, deasupra se pun 
rulourile de peşte, se ornează cu maioneză, mor- 
covi şi pătrunjel verde şi se înnapează cu aspic. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
rece, 


— 


Materii prime | U/M 
stavrid sărat kg 
ceapă kg 
morcovi kg 
ulei kg 
oţet 9* 1 

măsline kg 
sare kg 
Materii prime | U/M 
stavrid sărat kg 
cartofi kg 
ceapă kg 
castraveți verzi kg 
ardei gras kg 
pătrunjel verde kg 
roşii proaspete kg 
ouă kg 
ulei kg 
oţet 9* l 

măsline kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


1184. SALATĂ DIN STAVRID CU CEAPĂ 


| Cantitatea 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,600 
0,200 
0,050 
0,010 
0,200 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finii 


— legume 
40 g 

— peşte 
60 g 

— măsline 
20 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se filetează şi se taie bucăţi egale. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii sub- 
țiri. Morcovii se curăță, se spală şi se trec 
prin răzătoare fină. Măslinele se spală. Oţetul 
se diluează cu apă. 


Tehnica preparării 
Ceapa se amestecă cu sare, morcovi, ulei, oţet 
şi măsline. Se aşază pe platou, deasupra se pun 
bucăţile de peşte aşezate simetric, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie. Se servește rece, 


1185. STAVRID CU SALATĂ ORIENTALĂ 


Cantitatea | 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
1,000 
0,100 
0,125 
0,125 
0,025 
0,500 
0,050 
0,050 
0,025 
0,050 
0,001 
0,015 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peştele se filetează şi se taie bucăţi unifor- 
me, Cartofii se spală, se fierb, se curăță de coajă 
și se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Castraveţii se curăță de coajă, de se- 
minţe şi se taie batoane mici, 

Ardeiul gras se curăţă de cotoare, se spală și 
se taie rondele subţiri. Roșiile proaspate se cu- 
răță, se spală și se taie bucăţi mici. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
upă rece, se fierb pînă ajung de consistență 
tare, se curăţă de coajă și se taie felii. 

Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Măslinele se spală. 


Tehnica preparării 


Cartofii se amestecă lejer cu bucăţile de 
pește, ceapă, castraveți, ardei gras, roşii, ulei, 
oțet, măsline, piper, sare şi pătrunjel verde. Se 
ornează deasupra cu felii de ou şi roşii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece, 


553 


1186. STAVRID CU SOS DE MAIONEZĂ 


(REMULAD) 
SES PROCES TEHNOLOGIC 

a Cantitatea | Gramaj pt. Operații preyătitoare 

Materii prime | U/M Et pi. | Die UE, Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
a = ale 10 POLI | Doug: Tri tează, se eviscerează, se spală şi se filetează. 
_— stavrid cu cap 8 2,000 Oasele rezultate de la filetare se fierb în apă 

cu sare, se lasă la răcit. 

— ceapă kg 0,100 PP Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină se cu- 
e CA ROG kg 0,050 60 g răță, se spală, se taie felii. Castraveţii muraţi 

î iiuial — sos se spală, se curăță de coajă şi seminţe şi se taie 

rădăcină kg 0,050 18. Ie ca RI : 

uăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 

— oţet 9* 1 0,025 jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 


tență tare, se curăță de coajă și se taie cuburi 


— foi de dafin kg 9,905 mici. Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se 


— piper boabe kg 0,001 taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage su- 
Safe kg 0,040 lee Tarhonul se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. 
pentru sos remulad Tehnica preparării 
— maioneză kg 0,350 - Bucăţile de peşte se rulează, se prind în sco- 
itori şi se fierb în supă de oase de peşte îm- 
— muștar kg 4,020 preună cu ceapa, morcovii, pătruniel rădăcină, 
— castraveți oţet, foi de dafin, piper. După ce au fiert, se 
muraţi kg 0,150 lasă la răcit, se scurg, se introduc în apa rece 
— ouă kg 0,100 cu sare. Se scot scobitorile şi se așază pe pla- 
Ş : tou. Sosul remulad se prepară astfel: maioneza 
— pătrunjel verde kg 0,050 se amestecă cu muştar, ouă, castraveți, pătrun- 
— lămiie kg 0,050 jel. verde, tarhon, Piper, suc de lămiie şi sare, 
pînă se obţine un sos omogen. 
— tarhon Ig 9.010 Sosul obţinut se toarnă peste fileurile de 
— piper măcinat kg 0,001 peşte. 
sare kg 0,010 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie. Se serveşte rece. 


—————————— 


1187. TORT APERITIV DIN STAVRID 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitatea | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Pasta de peşte se prepară folosind reţeta res- 
10 porţii produs finit pectivă. 
= | Spanacul se curăţă, se spală, se opăreşte în 
— pastă de peşte *) apă şi sare, se răceşte, se toacă cu mașina cu 
pentru gustări kg 0,700 sită mică 
— spanac kg 3,000 120 g Făina se cerne. 
— lapte l 0,150 Laptele se fierbe. Nucşoara se rade fin. 
— unt kg 0,075 Tehnica preparării 
— sare A kg 0,030 Făina dizolvată în 100 ml lapte rece, se a- 
— măsline umpiute daugă în unt topit, se adaugă restul, de lapte, 
CU gogoşari spanacul şi se fierb împreună circa 20 minute, 
(conservă) kg 0,050 Compoziţia obţinută se răceşte, se adaugă sare, 
— Piper măcinat kg 0,001 piper, nucşoară şi se amestecă pînă se omo- 
— nucşoatră ke 0,0005 genizează. 
— făină O kg 0,075 Din' făină, ouă, lapte, supă de peşte, sare se 
pentru foi clătite 0.200 prepară compoziţia de clătite, care se prăjesc 
— ulei kg ri într-o tigaie unsă cu ulei şi încinsă bine ob- 
e OLE, kg î. 400 ţinîndu-se foi de clătite. 
— făină kg 400 Pe fiecare foaie de clătită se aşază un strat de 
— lapte l 0,4 pastă de peşte, deasupra un strat din compozi- 
— supă de peşte ţia de spanac. Se repetă operaţiunea în aşa fel 
fără valoare kg 0,600 încît ultimul strat să fie din compoziţia cu 
— sare kg 0,030 spanac. 
Prezentarea şi servirea 
*) se preia reţeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou, ornat cu 


măsline. 
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B. CIORBE — BORŞURI 


1188. BORŞ CU PERIŞOARE DIN STAVRID 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se filetează și 
se taie bucăți mici. Ceapa se curăţă, se spală; 


| Cantitatea | Gramaj pt. 150 g se taie felii și restul mărunt. Morcovii, 
Matezii prime | U/M| brută pt. | o ei eh țelina și pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală 
10 porţii | produs Wait și se taie cuburi mici. Pasta de tomate se di- 
5 : RR3: luează cu 100 ml apă. 
pie EIO euieapA clig 1,399 Pătrunjelul și leușteanul verde se curăţă, se 
— ceapă kg 0,500 — peri- spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
— morcovi kg 0,250 şoare î se A i ala de apă Aaa aia de se 
Ic ete A alege de impurități și se spală. Grişul se cerne. 
— telină rădăcină kg 0,100 G i De il se fierbe. Roşiile pe e se spală, se 
— pătrunjel — borş curăță, se taie mărunt. În cazul folosirii de 
rădăcină kg 0,250 350 g roşii conservă se taie mărunt. 
— pastă de tomate kg 0,050 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,100 Ceapa, morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină 
— pătrunjel verde kg 0,050 se fierb în circa 4,5 1 apă cu sare. Pasta de to- 
mate se înăbuşă în 50 g ulci. Se pregătesc pe- 
— leuştean verde kg 0,050 rişoare astfel : ceapa (150 g) se înăbuşă în 50 g 
— orez kg 0,050 ulei, se scurge şi se lasă să se răcească, se a- 
— griş kg 0 050 mestecă cu bucăţile de peşte şi se toacă cu ma- 
i ! şina cu sită fină. Se adaugă ouă bătute, griș, pi- 
— borş 1 1,000 per, sare şi pătrunjel verde și se amestecă bine 
— roşii proaspete kg 0,750 pînă se omogenizează compoziția. Din această 
sau conservă kg 0,375 compoziţie se modelează perișoare (cîte 3 la o 
Ă porţie), Cînd legumele sînt aproape fierte se a- 
— ulei kg 0,100 daugă perișoare, orez și roşii, pasta de tomate, 
— piper măcinat kg 0,001 jumătate din cantitatea de leuştean verde şi se 
nt ui kg 0,040 fierb circa 15 minute. Spre sfirşitul fierberii se 


Maserii prime | U/M 


— stavrid cu cap 

— ceapă 

— morcovi 

— cartofi 

— pătrunjel 
rădăcină 

— pastă de tomate 

— frunze de elină 

— leuştean 

— borş 

— roşii Proaspete 
sau conservă 

— ulei 

— sare 


adaugă borş și se mai fierbe cîteva clocote. 


a 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în bol, ceaşcă sau cană, 
cu leuștean verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


1189. BORȘ DIN STAVRID 


Cantitatea | Gramajpt. PROCES TEHNOLOGIC 

brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit Operații preyătitoare 
- 3 Arh Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
kg 0.250 — pește "tează, se eviscerează, se spală, se porționează şi 
kg 0,500 65 g se sărează. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 

— borș curăță, se spală şi se taie triunghiuri subțiri. 

kg 0,250 335 g Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
î dna Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou şi 
kg 0,050 se taie cuburi. Pasta de tomate se diluează cu 
l 1,000 100 ml apă. Leuşteanul şi frunzele de elină şi 
kg 0,750 curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
na se fierbe. Roşiile pfoaspete se spală, se curăţă şi 
E 0,040 se taie sferturi. În cazul folosirii roşiilor con- 


serve se taie sferturi. 
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Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa se 
fierb în 3,5 I apă rece cu sare. Se adaugă car- 
tofii şi se continuă fierberea. Cînd legumele 
sînt aproape fierte se introduc bucăţile de peşte 
şi se fierb împreună 15 minute. Se adaugă roşii, 
pasta de tomate şi ulei. Cu circa 10 minute 


înainte de sfîrşitul fierberii se adaugă borşul 
fiert, jumătate. din cantitatea de leuștean (frun- 
ze întregi) şi frunze de ţelină. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în bol, ceașcă sau cană, 
cu frunze de leuştean deasupra. Se serveşte 
fierbinte. 


1190. CIORBĂ CU PERIȘOARE DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Maizerii prime U/M | brută pt. [9) porţie de 
10 porţii produs finit 


— stavrid cu cap kg 1,300 


— ceapă kg 0,500 — peri- 
— morcovi kg 0,250 şoare 
— ţelină rădăcină kg 0,100 (3 pe Ș 
— pătrunjel i ciorbă: 
rădăcină kg 0,250 350 g 


— pastă de tomate kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,750 


sau conservă kg 0,375 
— ulei kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— griş kg 0,050 
— orez kg 0,050 
— sare de lămiie kg 0,007 
— Piper măcinat kg 0,001 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— leuştean verde kg 0,050 
kg 


— sare 0,040 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează şi se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie bucăţi mici. 

Ceapa se curăţă, se spală ; 150 g se taie felii 
iar restul se taie mărunt. Morcovii, ţelina şi pă- 
trunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
cuburi mici. Pasta de tomate se diluează în 100 
ml apă. 

Pătrunjelul şi leuşteanul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Orezul 
se alege de impurități şi se spală. Grişul se 
cerne. Sarea de lămiie se diluează cu 25 ml 
apă. Roşiile proaspete se spală, se curăţă şi se 
taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ţe- 
lina se fierb în circa 4,5 1 apă reca cu sare. 
Pasta de tomate diluată se înăbușă în 50 g ulei. 
Se pregătesc perişoare astfel : ceapa (150 g) se 
înăbuşă în 50 g ulei, se scurge şi se lasă să se 
răcească, se amestecă cu bucăţile de peşte şi se 
toacă cu maşina cu sită fină. Se adaugă ouăle 
bătute, griș, piper, sare, pătrunjel verde şi se 
amestecă bine compoziţia pînă se omogenizează. 
Din această compoziţie se modelează perişoare 
(cîte 3 la o porţie). Cînd legumele sînt aproape 
fierte se adaugă perişoare, orez, roşii, pastă de 
tomate, jumătate din cantitatea de leuştean 
verde şi se fierb împreună circa 15 minute. Spre 
sfîrșitul fierberii se adaugă sare de lămiie şi se 
mai fierbe cîteva clocote. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în bol, cană sau ceașcă, 
cu leuştean verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


1191. CIORBĂ DE STAVRID 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
SE a E ao pitează, se eviscerează, se spală, se porționcază 


Maierii prime | U/M puilor = nonția i ȘI SE ibiza a A cs panic pu 
| 10 portii | produs finit Morcovii şi pătrunjelul rădăcină se curăţă, 
se spală și se taie triunghiuri subţiri. Ceapa se 
— stavridcucap kg 1,500 curăţă, se spală și se taie în felii. 
N Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou 
— ceapă kg 0,400 — pește şi se taie cuburi. Pasta de tomate se diluează 
— morcovi kg 0,250 65 g cu 100 ml ap. Leuşteanul şi frunzele de ţelină 
— pătrunjel — ciorbă : se curăţă, se spală și se taie mărunt. „Sarea de 
rădăcină kg 0,250 335 g lămîie se dizolvă în 15, ml apă. Roşiile proas- 
pete se spală, se curăţă și se taie în sferturi. 
— cartofi kg 0,500 Cînd se folosesc roşii conservă se taie în sfer- 
— pastă de tomate kg 0,050 turi. 
— leuştean verde kg 0,050 Tehnica preparării 
— sare de lămiie kg 0,007 Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină se fierb 
masi ata ă = în 4,5 1 apă rece cu sare. Se adaugă cartofi și 
— Yoşii proaspete kg 0,750 se continuă fierberea. Cînd legumele sînt a- 
sau conservă kg 0,375 proape fierte se introduce peștele și se fierb 
— ulei kg 0,100 circa 15 minute. Se adaugă roşii, pasta de to- 
FA mate şi ulei. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă 
— ţelină frunze k 0,050 sarea de lămilie, jumătate din cantitatea de leu- 
— sare kg 0,040 ștean verde şi frunze de țelină. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în bol, cană sau ceașcă, 
cu leuștean verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte, 


C. MÎNCĂRURI 


1192. ARDEI UMPLUȚI CU STAVRID 


| Cantitatea | Gramajpt. PROCES TEHNOLOGIC 
U/NI | brută pt. | o porţie de 
produs finit 


Materii prime 


Operații pregătitoare 


— stavrid cu cap kg 1,000 Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 


— ardei grași kg 1,200 , i A 

— orez kg 0,100 — ardei pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, 
— morcovi kg 0,150 umpluți se taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare 
— ceapă kg 0,400 100 g se fierb în apă, obţinîndu-se supa de oase de 
— telină rădăcină kg 0,190 >505 peşte. Ardeii se curăţă, se spală, se crestează 
— ulei kg 0,300 tomat age : 

— ouă kg 0.050 100 g la Virt şi se scurg. Orezul se alege de impu- 
— făină kg 0,100 rităţi, se spală, se fierbe cu 500 g supă de 
— pastă de tomate kg 0,150 oase de pește, apoi se trece prin jet de apă 
— roşii proaspete kg 0,500 rece şi se scurge. Morcovii, ţelina rădăcină se 
> RA SINE SE tt curăță, se spală și se taie fîșii subţiri. Ceapa se 
— zahăr lg 0,015 curăţă, se spală, se taie felii. Roşiile proaspete 
— vin alb l 0,100 se curăță, se spală, se taie bucăţi mari. Ouăle se 
— cimbru kg 0,002 spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
= usturoi kg 0,050 rece. Făina se cerne. Pasta de tomate se dilu- 
_ alb era i. 002 ează cu 150 g supă de oase de peşte. Usturoiul 
— Sare kg 0,030 se curăţă, se spală şi se taie felii subţiri, Mă- 


rarul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
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Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g ulei şi 100 g supă 
de oase de pește. Bucăţile de pește se amestecă 
cu jumătate din cantitatea de ceapă şi se toacă 
cu maşina. Compoziţia obținută se amestecă cu 
orez, 50 p pastă de tomate, jumătate din can- 
titatea de piper şi mărar verde, ouă şi sare 
pină se obține o pastă omogenă. Cu această 
compoziţie se umplu ardeii, se aşază cu gura 
în jos într-un vas cu 100 g ulei și se introduc 
în cuptor circa 5 minute. Sosul tomat se pre- 
pară astfel : morcovii, ţelina, restul de ceapă se 
înăbuşă în uleiul rămas, se adaugă 500 g supă 


de oase de pește şi se fierb. Se adaugă făina 
dizolvată în 150 g supă de oase de peşte, 
pastă de tomate, roșii, vin, zahăr, usturoi, cim- 
bru, unt, sare şi se fierb împreună. Cînd 1legu- 
mele s-au fiert, se răcesc şi se strecoară. Sosul 
obținut se toarnă peste ardei și se introduce 
tava în cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în farfurie, cu mărar verde deasupra (cîte 2 
ardei la o porţie) și sos tomat. Se serveşte 
cald, 


1193. CARTOFI UMPLUŢI CU STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
! 10 porţii | produs finit 


— stavrid cucap kg 1,300 
— cartofi kg 2,500 


— cartofi 
— ouă Q buc) kg 0,100 umpluți 
ss ă Ik 0,300 2 buc = 
ceapă g 160 g 
— castraveți — sos 
muraţi kg 0,300 50 g 
— marcovi kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,200 
sau conservă kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 
— argei gras kg 0,100 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,200 
— piper măcinat ze 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare, se 
fierb în apă, obținîndu-se supa de oase de 
peşte. Cartofii se spală, se curăţă, se spală din 
nou, se fierb pe jumătate, se răcesc ; li se scoate 
miezul cu ajutorul unei lingurițe. Morcovii, pă- 
trunieiul rădăcină și ceapa se curăță, se spală 
şi se taie în felii subţiri. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec sub jet de apă rece. Cas- 
traveţii se spală, se curăță de coajă, li se scot 
seminţele și se taie cuburi mici. Ardeiul gras 
se curăță, se spală și se taie rondele. Roşiile 
proaspete se curăţă, se spală și se taie felii. 
Pasta de tomate se diluează în 100 g supă de 
oase de peşte. 


Tehnica preparării 


Nlorcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa se 
înăbuşă în 100 g ulei și 200 g supă de oase de 
peşte, se scurg şi se lasă să se răcească. Bu- 
căţile de peşte se amestecă cu legumele înă- 
buşite, se toacă cu mașina cu sită fină. Com- 
poziţia obţinută se amestecă cu miezul de car- 
tot ras pe răzătoare fină, ouă, piper şi sare. 
Cu această compoziţie se umplu cartofii, se a- 
şază într-o tavă unsă cu restul de ulei (0,100 
kg) şi se introduc în cuptor circa 5 minute. În 
tavă se mai adaugă 200 g supă de oase de peşte, 
pasta de tomate diluată, castraveți muraţi. Dea- 
supra cartofilor se așază o felie de roșie şi o 
rondea de ardei gras. Se introduc din nou la 
cuptor pentru circa 10—15 minute, pentru gra- 
tinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie (cîte 2 bucăţi de cartofi la por- 
ție). Se servește cald, 


1194. CHIFTELE MARINATE DIN STAVRID 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi se 
taie în bucăţi mici. Oasele rezultate se fierb 
într-un litru de apă rece cu sare, obținindu-se 
supa de oase de pește; se strecoară și se ră- 
ceşte. Piinea albă se înmoaie în 300 ge supă 
de oase de peşte. Slănina se taie bucăţi. Ceapa 
şi morcovii se curăţă, sa spală, se taic felii sub- 
ţiri. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Roşiile 
proaspete se curăţă, se taie bucăţi mari. Pasta 
de tomate se diluează în 100 g supă de peşte 
rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală. se 
taie mărunt. Oţetul se diluează în 50 ml apă 
şi se fierbe. 


Tehnica preparării 

Chifteluţeie se piegătesc asifel: ceapa se înă- 
buşă în 25 g ulei şi 100 ge supă de oase de 
peşte; se răceşte. Peştele, slănina și ceapa se 
toacă cu maşina de două ori, Pasta obţinută se 
amestecă cu pîinea înmuiată și stoarsă bine, 
ouă, sare, piper, pătrunjei verde, pînă se ob- 
ţine o compoziție omogenă. Se formează chif- 
teluţe, care se trec prin făină şi se prăjesc în 
ulei încins. Sosul se prepară astfel: ceapa și 
morcovii se înăbuşă în ulei şi 200 g supă de 
oase de pește. Se adaugă făina dizolvată, 100 g 
supă de peşte rece, pastă de tomate, roșii proas- 
pete sau conservă, foi de dafin, piper, sare, circa 
590 g supă de oase de pește și se fierb îm- 
preună. Cind legumele sînt fierte se adaugă 
oţet şi vin și se mai fierb circa 10 minute. So- 
sul obținut se strecoară peste chifteluţe şi se 
fierb împreună citeva clocote. 

Prezentarea şi sertirea. 

Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 

rie. Se serveşte cald. 


1195. FILE DE STAVRID GRATINAT 


pasi Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— stavrid cu cap kg 1,500 
— piine albă kg 0.300 : 
— ouă (3 buc) kg 0,150 zi robie 
— slănină kg 0,200 120 g 
— ceapă kg 0,400 — sos 
— făină kg 0,300 100 g 
— ulei kg 0.230 
— piper măcinat kg 0,003 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare: kg 0,0020 
Dantru Sos 
— ulei kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— morcovi kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,200 
sau conservă kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— pastă de tomate lg 0,100 
— foi de dafin kg 0,0005 
— piper măcinat 9 0.001 
— oţel, 9* l 0,025 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,030 
Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— stavridcucap kg 2,000 
— ulei kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 — pește 
— ceapă kg 0,100 „50 9 
— ciuperci — ciuperci 
(conservă) kg 0,500 şi caş- 
— caşcaval kg 0,200 caval 
— unt kg 0,050 50 g 
— sare kg 0,020 — sos 
Pentru sos de vin 100 g 
— esenţă de oase 
de peşte kg 1,000 
— unt kg 0,250 
— făină kg 0,075 
— ouă (1 gălbenuş) kg 0,025 
— vin alb 1 0,100 
— lămiie kg 0,050 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
Pitează, se eviscerează, se spală, se filetează. 
Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală. Ciupercile 
conservă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece, se taie lame. Caşcavalul se curăță de 
coajă, se rade. Ouăle se spală, se dezintectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica Dreparării 


Peştele se fierbe în esenţa de oase (1 kg) îm- 
preună cu ceapa şi morcovii. Ciupercile se înă- 
bușă în 50 g unt şi 100 g esenţă de oase. Fi- 
leurile de peşte se așază într-o tavă unsă cu 
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ulei, deasupra se adaugă ciuperci. Se prepară 
sosul de vin alb astfel: se topeşte untul, se a- 
duugă făina dizolvată în 100 g esență de oase 
şi se fierbe înăbuşit circa 25 minute, se a- 
daugă esenţă de oase necesară obţinerii unei 


consistenţe fluide, vin, gălbenuş de ou, zeama 
de lămîie, sare și se mai fierb circa 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
fierbinte. | 


1196. GHIVECI CU STAVRID 


| Cantitatea Giamaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


-— stavrid cu cap kg 2,000 


— morcovi kg 0,250 
— ţelină rădăcină kg 0,100 ră 
— ceapă sg 0,250 a ghiveci” 
— cartofi kg 1,000 200 g 
— mazăre 

(conservă) lg 0,250 
— fasole verde 

(conservă) kg 0,250 
— ghiveci 

(conservă) kg 0,300 
— ardei gras kg 0,100 
— Toşii proaspete kg 1,000 

sau conservă kg 0,500 


— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 


dulce kg 0,002 
— ulei kg 0,200 
— vin alb l 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 

Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, ss eviscerează, se spală şi se porțio- 
nează, 

Morcovii, ceapa, ţelina rădăcină se curăţă, se 
spală, se taie în bucăţi mici. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou și se taie în bu- 
căţi mai mari. 

Ardeiul gras se curăţă, se spală şi se laie 
felii. 

Mazărea şi fasoiea verde conservă se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 

Roşiile proaspete se curăţă, se spală, se taie 
felii. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. 

Tehnica preparării 

Morcovii, ceapa și ţelina se înăbuşă în ulei 
şi circa 150 ml apă. Se adaugă cartofi, ardei 
gras şi 1,5 1 apă. Cînd legumele au fierţ pe ju- 
mătate se adaugă pasta de tomate, boia de ar- 
dei, piper şi sare. După ce legumele au iert, 
se aşază compoziţia respectivă într-o tavă, a- 
dăugîndu-se în straturi uniforme : mazăre, fa- 
sole verde, ghiveci conservă şi roşii. Deasupra, 
la distanţe egale, se așază bucățile de pește ; pe 
fiecare bucată se montează cîte o felie de roşie. 

Se introduce tava la cuptor circa 15 minute, 
pentru gratinare. Spre sfîrşitul gratinării se a- 
daugă vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul șe prezintă pe platou sau porțio- 

nat în farfurie. Se serveşte cald sau rece. 


1197. MUSACA DE CARTOFI CU STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

| 10 porţii produs finit 
— stavrid cu cap kg 2,500 
— cartofi kg 2,000 

— ceapă kg 0,300 — musaca 

— morcovi kg 0,250 200 g 

— țelină rădăcină kg 0,250 — sos 

— roşii proaspete kg 0,600 100 g 
sau conservă kg 0,300 
—. usturoi kg 0,050 
— mărar verde kg 0,020 
— pesmet kg 0,100 
— făină kg 0,150 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,400 
— ouă kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— zahăr kg 0,015 
— cimbru kg 0,002 
— Piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie în bucăţi. Oasele rezultate de la filetare se 
fierb în apă obținîndu-se supa de oase de peşte. 
Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală 
din nou şi se taie în felii de grosime de 2—3 
cm (în lungime). Ceapa, morcovii, țelina rădă- 
cină şi usturoiul se curăţă, se spală şi se taie 
felii subţiri. Mărarul verde se curăță, se spală, 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se curăţă, se 
taie bucăţi mai mari. Pesmetul şi făina se cern. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 
300 g supă de oase de peşte. 


Tehnica preparării 


Ceapa (100 sg), morcovii (150 g). ţelina rădă- 
cină (150 g) şi peștele se înăbuşă în 100 g ulei 
şi 150 g supă de oase de peşte, circa 15 mi- 


nute. Se scurg, se lasă să se răcească, se ames- 
tecă şi se toacă cu mașina cu sită fină. Com- 
poziția obţinută se amestecă cu ou (100 g), pi- 
per, unt (50 g), pastă de tomate (100 g) şi sare, 
amestecînd bine pînă se omogenizează, Într-o 
tavă unsă cu 150 g ulei, se aşază felii de car- 
tofi, se introduc în cuptor 10 minute, se a- 
daugă 200 g supă de oase de peşte și se con- 
tinuă înăbușirea circa 15 minute în cuptor, a- 
poi se scot pe o farfurie. Pesmetul se presară 
pe toată suprafața unei tăvi, se aşază un rînd 
de cartofi, alternînd cu compoziţia din pește. 
Se introduce tava la cuptor circa 10 minute. Se 
prepară sosul bechamel, astfel: se bat bine 
ouăle (2 buc), se adaugă făina (50 g) dizol- 
vată în 100 g supă din oase de peşte rece, 
sare, mărar verde ; se amestecă bine pînă se 
omogenizează. Sosul obținut se toarnă peste 
compoziţia din tavă, se aşază pe toată supra- 


fața felii de roşii, se menţine în cuptor circa 
25 minute. După ce se scoate din cuptor se ră- 
cește acoperindu-se cu un şervet umed. 

Sosul tomat se prepară astfel : restul cle inor- 
covi, ţeliră rădăcină şi ceapa, se înăbuşă în 
uleiul rămas şi 500 g supă de oase de peşte 
şi se fierb circa 30 minute. Se adaugă făina ră- 
masă şi dizolvată în supa de oase de peşte, 
pasta de tomate rămasă, roşii, vin, zahăr, ustu- 
roi, cimbru şi 50 gs unt şi se fierb împreună. 
Cind legumele s-au fiert, se răcesc şi se stre- 
coară. Sosul obținut se toarnă peste musacaua 
porționată sau se serveşte separat. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, porţionut 


sau în farfurie, cu sos tomat deasupra sau 
separat în sosieră. Se serveşte cald. 


1198. PÎRJOALE DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— stavrid cu cap kg 2,000 


— ceapă kg 0,300 — pirjoale 
— ouă (4 buc) kg 0,200 (2 buc) 
— piine albă kg 0,150 150 g 
— făină kg 0,150 
— pesmet kg 0,200 
— usturoi kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,003 
— ulei kg 0,250 
— vin alb l 0,100 
— mărar verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se decongelează, se curăţă, se decapi- 

tează, se eviscerează, se spală, se 'filetează şi se 
taie bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
felii. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Piinea se înmoaie în 
100 ml vin şi supă de peşte şi se stoarce bine. 
Usturoiul se curăță, se spală şi se pisează. 
Făina şi pesmetul se cern, Mărarul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g ulei și 100 g supă 
de pește. Se răcește şi se amestecă cu bucăţile 
de peşte şi pîinea bine stoarsă și se toacă cu 
mașina cu sită fină. Se adaugă ouă (2 bucăţi), 
piper, usturoi, mărar verde și sare, amestecîn- 
du-se bine pînă ce se omogenizează compoziția. 
Din compoziţia obţinută se modelează pirjoale 
folosindu-se făina. Se trec prin făină, ou şi 
pesmet și se prăjesc în ulei încins, 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


1199. PERIȘOARE DIN STAVRID CU 


SOS TOMAT 
îi E Cantitatea | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 

terii pri M | brută pt. “ție de it Li 

biti a decidea / fatal SA fait Operații pregătitoare 
— stavrid cu cap kg 260 Peștele se decongelează, se eviscerează, se 
— ceapă kg 0.150 spală şi se taie bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se 
— ouă (4 buc) kg 0.200 — peri- spală, se taie felii. Ouăle se spală, se dezin- 
Aia kg 0.250 şoare fectează, se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
— griș kg 0.100 100 g jelul verde se curăță, se spală și se taie mă- 
__ făină kg 0,150 — sos runt. Făina se cerne. 
— pătrunjel verde kg 0,050 100 g Tehnica preparării 


— Piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


Ceapa se înăbuşă în 50 g ulei, se scurge şi 
se lasă să se răcească. Se amestecă cu bucăţile 
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de peşte și se toacă cu maşina cu sită fină. 
Se adaugă ou bătut, griș, piper, pătrunjel verde, 
sare şi se amestecă bine pînă se omogenizează. 
Din compoziţia obţinută se modelează perişoare 
de formă rotundă (cîte 5 bucăţi la o porţie); 
se trec prin făină şi se prăjesc în ulei încins, 


Se aşază într-o tavă, se adaugă sosul tomat şi 
se mai fierb 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece, 


1200. PLACHIE CU STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
-— Sstavrid cu cap kg 2,000 
— CEAPA kg 2,000 — peşte 
— ulei kg 0,250 100 g 
— pastăde tomate kg 0,100 — ceapă 
— roşii proaspete kg 0,500 i ră g 


sau conservă kg 0,250 


— usturoi kg 0,050 
— vin alb 1 0,100 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— cimbru lg 0,005 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală și se 
taie felii mai mari. Pasta de tomate se dilu- 
ează în 100 ml apă. Roșiile proaspete se curăţă, 
se spală şi se taie jumătăţi. În cazul folosirii 
roşiilor conservă, se taie jumătăţi. Usturoiul se 
curăță, se spală și se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei şi apă, se a- 
daugă pastă de tomate, boia de ardei, usturoi, 
cimbru, piper, vin, sare şi se fierb circa 25 
minute. Bucăţile de peşie se aşază deasupra, 
la distanţe egale. Pe fiecare bucată de peşte se 
așază cite o bucată de roşie; se introduce tava 
la cuptor circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald sau rece, 


1201. ROȘII UMPLUTE CU STAVRID 


Rei Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— stavridcucap kg 1,000 
— roşii proaspete kg 2,000 


— orez kg 0,100 — roșii 

— morcovi kg 0,150 umplute 
— ceapă kg 0,400 100 g 
— telină rădăcină kg 0,150 — sos 

— ulei kg 0,300 tomat 
— ouă kg 0,050 100 g 
— făină kg 0,100 

— pastă de tomate kg 0,150 

— unt kg 0,050 

— zahăr kg 0,015 

— vin alb l 0,100 

— cimbru kg 0,002 

— usturoi kg 0,050 


— mărar verde kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, 
se taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare 
se fierb în apă, obţinindu-se supa de oase. 
Roşiile proaspete se curăţă, se spală, la 1,5 kg 
se taie capacul şi li se scoate miezul cu ajutorul 
unei lingurițe, iar restul se taie bucăți mari. 
Orezul se alege de impurități, se spală și se 
fierbe cu 500 g supă de oase de pește, apoi se 
trece sub jet de apă rece și se scurge. 

Morcovii, ţelina rădăcină se curăţă, se spală 
și se taie fîşii subţiri. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec sub jet de apă rece. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 150 g supă de 
oase de pește. Usturoiul se curăţă, se spală și 
se taie felii subţiri. Mărarul verde se curăță, 
se spală și se ţaie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușşă în 100 g ulei și 100 g supă 
de oase de peşte. Bucăţile de peşte se amestecă 
cu jumătate din cantitatea de ceapă si se toacă 
cu maşina. Compoziţia obţinută se amestecă 
bine cu orez, 50 g pastă de tomate, ouă, jumă- 
tate din cantitatea de piper și mărar verde şi 
sare, pină se obține o pastă omogenă. Cu a- 
ceastă compoziție se umplu roşiile, se aşază 
intr-un vas cu 100 g ulei şi se introduc în 
cuptor. Sosul tomat se prepară astfel: morco- 
vii, țelina şi restul de ceapă se înăbuşă în uleiul 
rămas, se adaugă 500 g supă de oase de pește 


şi se fierb. Se adaugă făina dizolvată în 150 g 
supă rece de oase de peşte, pasta de tomate, 
roşii, miezul de la roşii, vin, zahăr, usturoi, 
cimbru şi unt, sare şi se fierb împreună. Cînd 
legumele sînt fierte se răcesc, se strecoară. So- 
sul obținut se toarnă peste roşiile umplute și 
se introduce tava în cuptor pentru gratinare 
circa 10 minute. 
Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie, cu mărar verde deasupra (cite 
două roșii la o porţie) şi sos tomat. Se serveşt 


cald. a m 


1202. SARMALE DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 


10 porţii produs finit 


— stavrideucap kg 2,000 


— varză murată kg 5,000 — sarmale 
— orez kg 0,100 160 g 
— varză 
— ouă kg 0,050 200 g 
— slănină kg 0,100 
— roşii proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— pastă de tomate ky 0,100 
— ulei kg 0,300 
— ceapă kg 0,500 
— cimbru lg 0,001 
— piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăţi mici şi se sărează. Oasele rezultate 
din filetare, se fierb în apă rece obţinîndu-se 
supa de oase de pește. Varza se spală, se curăță 
de foile depreciate, de cotoare, se aleg foi pen- 
tru sarmale ; restul se taie subțire. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe în 500 g 
supă de oase dle pește, se scurge şi se răceşte 
prin jet de apă rece. Slănina se taie cuburi. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Roşiile proaspete se curăță, se 
spală, se taie bucăţi mari. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 g supă de oase de pește. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie felii. 


Tohnica preparării 


Ceapa se înăbușă cu 100 g ulei şi 150 g supă 
din oase de pește, se amestecă cu bucăţile de 
pește şi se toacă prin maşina cu sită fină. Se 
adaugă slănină, orez, jumătate din cantitatea 
de pastă de tomate, ouă, piper, sare; sa ames- 
tecă pină se obţine o pastă omogenă. Din a- 
ceastă compoziţie se formează sarmalele (cîte 
3 buc. la o porţie). Varza tăiată se fierbe cu 
500 g supă din oase de peşte, circa 30 minute. 
Într-un vas se aşază în strat alternativ varză 
şi sarmale, se adaugă supa de oase de pește, 
ulei, restul de pastă de tomate, piper, cimbru 
si se fierb la foc moderat circa 60 de minute. 
Se adaugă bucățile de roşii, se completează cu 
supa din oase de peşte necesară fierberii şi se 
continuă fierberea pe plită circa 60 minute; 
se continuă fierberea înăbuşită la cuptor, încă 
30 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald cu mămăliguţă. 
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Materii prime | U/M 


stavrid cu cap 
făină 

pesmet 

ulei 

ouă (2 buc) 
lămîie 

piper măcinat 


sare 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 

1,800 
0,150 
0,200 
0,250 
0,100 
0,250 
0,001 
0,030 


1203. STAVRID PANE 


Gramaj pt. 
0 porţie de 
produs finit 


— peşte 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se despică pe 
lîngă os în două jumătăţi în lungime. Se condi- 
mentează cu piper şi sare. Făina şi pesmetul se 
cern. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Lămiia se spală şi se 
taie rondele. 


Tehnica preparării 
Ouăle se bat, se adaugă făina (100 g) şi se 
diluează compoziția cu supă de pește şi se să- 
rează. Peștele se trece prin făină, compoziţia 
formată, pesmet şi se prăjește în ulei încins. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu lămîie 
deasupra. Se serveşte cald. 


1904. STAVRID PESCĂRESC 


| Cantitatea | Gramajpt. 

Materii prime VU/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

Stavrid cu cap kg 2,000 

ardei gras kg 0,250 — pește 

roşii proaspete kg 0,500 100 g 

sau conservă kg 0,250 ai ăi 00 g 

usturoi kg 0,050 

ulei kg 0,200 

pastă de tomate kg 0,050 

cimbru kg 0,001 

lămiie kg 0,050 

vin alb l 0,100 

piper măcinat kg 0,002 

pătrunjel verde kg 0,050 

sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală și se porționează. 
Ardeiul gras se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Roşiile proaspete se curăță, se spală şi se taie 
bucăţi mai mari. Usturoiul se curăță, se spală, 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
în 50 ml apă. Lămiia se) spală şi se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește se condimentează cu sare, 
piper, usturoi, cimbru; se adaugă ardei gras 
și ulei şi se introduc la cuptor circa 10—15 
minute. Se adaugă pasta de tomate. Pe fiecare 
bucată de pește se aşază cîte o felie de roşie 
şi se menţine în cuptor încă 10 minute. Se 
scoate tava din cuptor şi se aşază bucăţile de 
pește pe platou. Sosul obţinut se strecoară și 
se toarnă deasupra bucăților de peşte. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se serveşte pe platou sau porţio- 


nat pe farfurie, cu felie de lămîie deasupra 
şi pătrunjel verde. Se serveşte cald sau rece, 


Materii prime | U/M 


— stavrid cu cap 
— orez 

— ceapă 

— morcovi 

— unt 

— ardei gras 


— roşii proaspete 
sau conservă 


— pătrunjel verde 
— vin alb 
— Piper măcinat 


— sare 


Materii prime | 


U/M 


Cantitatea 
brută pt 
10 porţii 

2,000 
0,600 
0,500 
0,400 
0,200 
0,200 


0,500 
0,250 


0,025 
0,100 
0,002 
0,030 


1205. STAVRID CU PILAF 


| Gramaj pt. 
o porţie de 
| produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porţionează, 
se sărează. A 
Orezul se alege de impurități și se spală. 
Ceapa, ardeii graşi şi morcovii se curăţă, se 
spală şi se taie în pătrate mai mari. Roşiile 
proaspete se curăță, se spală, se taie bucăţi. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, ardeiul gras se fierb în 2 ] 
apă rece cu sare. Cînd legumele sînt aproape 
fierte se introduc bucăţile de peşte și se fierb 
împreună 10 minute. 

Peștele fiert se aşază pe platou. Separat, 
orezul se înăbuşă în unt, se adaugă supa cu 
zarzavatul în care a fiert peștele, roşii (0,400 
kg), piper, sare și se introduc la cuptor circa 
15 minute. Cînd orezul este fiert, se aşază 
deasupra bucăţile de pește, se toarnă vin şi 
se presară pătrunjel verde. Se gratţinează la 
cuptor circa 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie cu decor de roșii. Se serveşte 
cald sau rece. 


1206. STAVRID RASOL CU LEGUME 


Cantitatea 
brută pt 
15 buc. 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— stavrid cu cap 
— morcovi 

— ceapă 

— cartofi 


— fasole verde 
(conservă) 


— mazăre 
(conservă) 


— unt 

— vin alb 

— foi de dafin 
— pătrunjel verde 
— piper boabe 


— sâre 


kg 
kg 
kg 


2,000 
0,500 
0,300 
0,150 


0,300 


0,300 
0,200 
0,100 
0,001 
0,025 
0,001 
0,030 


— pește 
100 g 

— legume 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează, 
și se sărează. 

Morcovii și ceapa se curăţă, se spală, se taie 
rondele. Cartofii se spală, se curăţă, se spală 
din nou şi se taie rondele. 

Fasolea şi mazărea conservă se scurg de li- 
chid, se trec prin jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Morcovii, ceapa şi cartofii se fierb în apă 
rece cu sare. Cu circa 15 minute înainte de 
sfîrşitul fierberii se introduc bucăţile de pește, 
piper boabe, foi de dafin, sare şi se continuă 
fierberea. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 

Peștele şi legumele fierte se scurg şi se aşază 
pe platou. 

În supa de peşte rămasă se adaugă 100 g 
unt şi se încălzesc conservele de mazăre și 
fasole. Se scurg de lichid şi se aşază pe același 
platou cu peștele şi restul de legume.. Deasupra 
legumelor se aşază bucăţile de unt şi se pre- 
sară pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald sau rece. 
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1207. STAVRID ÎN SARAMURĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
— stavridcucap kg 2,000 — pește 
a : 100 g 
— boia de ardei kg 0,002 sia acasa 
— ardei iute kg 0,010 mul g 
— ulei kg 0,025 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează, 
și se sărează. 

Ardeiul iute se curăță, se spală şi se taie 
rondele. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se ung cu ulei şi se aşază 
pe grătarul încins. După ce s-au fript se aşază 
pe platou. Saramura se prepară astfel: se a- 
mestecă 500 ml apă fiarţă cu boia de ardei, 
ardei iute și sare. Sosul format se toarnă peste 
peştele din platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie. Se serveşte rece, Se poate 
servi cu mămăliguţă caldă. 


1908. STAVRID CU SOS DE LĂMIIE 
(A LA GREC) 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— stavridcu cap kg 2,000 
— ulei kg 0,400 — peşte 
— lămîie kg 0,200 100 g 
— sos 
— apă minerală l 0,120 100 g 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,025 
— sare de lămiie kg 0,004 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se sărează, Lămiia se spală şi se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Sarea de lămiie se dizolvă în 50 ml 
apă minerală, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se ung cu ulei (100 g) şi 
se frig pe grătar sau se introduc în cuptorul 
înfierbîntat circa 10 minute. Se răcesc şi se 
aşază pe platou. Sosul ă la grec se pregăteşte 
astfel : într-un vas de inox cu fundul rotund, 
se introduc 300 g ulei, piper, apă minerală, 
pătrunjel verde, sare de lămiie şi se amestecă 
pînă se omogenizează. Sosul format se toarnă 
peste bucăţile de peşte şi se presară; deasupra 
pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 


nat pe farfurie cu decor din felie de lămiie 
deasupra. Se serveşte rece. 


Materii primo | 


stavrid cu cap 
usturoi 

oţet 9 

ulei 

piper măcinat 


sare 


Ea 


Materii prime | U/M 


DI II e, 


stavrid cu cap 
varză murată 
ulei 


roşii proaspete 
sau conservă 


pastă de tomate 
piper boabe 


sare 


kg 


1209. STAVRID CU SOS DE USTUROI 
(SPANIOL) 


|] Cantitatea Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 2,000 
kg 0,050 — peşte 
] 0,050 100 g 
— S0s 
kg 0,200 100 g 
kg 0,002 
kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porţionează 
şi se sărează. Usturoiul se curăţă, se spală, se 
taie mărunt şi se pisează. Ojetul se diluează 
cu 500 ml apă şi se fierbe. 


Tehnica preparării 


Peştele se prăjeşte în 150 g ulei încins, se 
condimentează cu piper şi sare, se introduce la 
cuptor, se adaugă oţetul fierbinte, menţinîn- 
du-se în cuptor încă 5 minute. Se răceşte şi se 
aşază pe platou. Pt 

Usturoiul pisat se  omogenizează cu 50 g 
ulei, obţinîndu-se un sos care se toarnă peste 
bucăţile de peşte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie. Se serveşte rece. 


1210. STAVRID PE VARZĂ 


Cantitatea | Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
2,000 
4,000 — pește 
0,250 100 g 
— varza 
0,500 130 g 
0,250 
0,050 
0,002 
0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se porționează 
și se sărează. Varza se curăţă de frunzele de- 
preciate şi cotoare, se spală, se taie în felii 
subțiri. Roşiile proaspete se curăţă, se spală, 
se taie felii. Pasta de tomate se diluează cu 
50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Varza se înăbuşă în ulei, se adaugă pasta de 
tomate, piper, sare, circa 1,5 litri apă și se 
continuă fierberea. Spre sfirşitul fierberii se 
aşază deasupra un strat uniform de roşii proas- 
pete sau conservă şi bucăţile de peşte. Pe fie- 
care bucată de peşte se aşază cîte o felie de 
roşie. Se introduce vasul la cuptor circa 15 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau pe far- 
furie, Se serveşte cald sau rece. 
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1211. VINETE UMPLUTE CU STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 

Materii prime | U/M Et CA porii de 

— stavrid cu cap kg 1,500 

-—— vinete kg 1,500 Ziare 

— morcovii kg 0,200 pe 

— țelină rădăcină kg 0,150 — sos 

— pătrunjel idea g 
rădăcină kg 0,050 

— ceapă kg 0,300 

— roşiiproaspete kg 9,500 

— usturoi kg 0,050 

— ulei kg 0,400 

— unt kg 0,125 

— făină kg 0,100 

— pastă de tomate kg 0,100 

— lămîie kg 0,050 

— foi de dafin kg 0,0005 

— zahăr kg 0,015 

— cimbru kg 0,002 

— vin alb l 0,100 

— piper măcinat kg 0,002 

— sare kg 0,030 


i —— 


568 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
icază, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare se 
fierb în apă, obținîndu-se supa de oase de peşte. 

Vinetele se curăţă, se spală, se taie în două 
pe verticală, se așază într-o tavă cu 100 g 
ulei şi 150 g supă şi se introduc în cuptor pen- 
tru 10—15 minute, apoi se decupează mijlocul 
în aşa fe] încît să rămînă un strat de 7—8 
mm grosime. Miezul de vinete se răcește şi se 
taie mărunt. Morcovii, ţelina, pătrunjelul ră- 
dăcină şi ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. 
Roşiile proaspete se curăţă, se spală, se taie 
bucăţi mai mari. Usturoiul se curăță, se spală, 
se taie felii subțiri. 

Făina se cerne şi se dizolvă cu 150 g supă 
de oase de pește. Pasta de tomate se diluează 
cu 150 g supă de oase de pește. Lămiia se 
spală şi se extrage sucul, 


Tehnica preparării 


Morcovii (0,100 kg), ţelina rădăcină (0,100 
kg), pătrunjelul rădăcină (0,050 kg) şi ceapa 
(0,100 kg) se înăbușă în 25 g unt şi 250 g 
supă de oase de peşte. Se adaugă bucăţile de 
pește, sare, foi de dafin, supă de oase de peşte, 
circa 250 g şi se continuă fierberea înăbușită 
circa 15 minute. Se adaugă sucul de lămîie și 
miezul de vinete tăiat. Compoziţia obținută se 
scurge, se răcește, se scot foile de dafin şi se 
toacă cu maşina cu sita fină, 

Pasta obţinută se alifiază adăugîndu-se 50 g 
unt şi piper. 

Cu această compoziţie se umplu vinetele, se 
aşază într-o tavă cu 100 g ulei. Deasupra fie- 
cărei vinete se așază cîte o felie de roşie şi se 
introduce tava la cuptor circa 15—20 minute. 

Sosul tomat se prepară astfel: cantitatea de 
morcovi rămasă, ţelina și ceapa se înăbuşă în 
uleiul rămas, se adaugă 500 g supă de oase 
de peşte şi se fierb înăbușit circa 30 minute, 
Se adaugă făina dizolvată în 100 g supă de oase 
de peşte, pasta de tomate, roşii, vin, zahăr, 
usturoi, cimbru, unt şi se fierb împreună. Cînd 
legumele s-au fiert, se răceşte și se strecoară, 
Sosul obţinut se toarnă peste vinete şi se in- 
troduc în cuptor pentru  gratinare circa 10 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în farfurie (cîte 2 bucăţi la o porţie) cu 
sos tomat deasupra. Se serveşte cald, 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— ceapă 
— morcovi 


— castraveți 
muraţi 

— pastă de tomate 

— măsline 

— foi de dafin 

— cimbru 

— pătrunjel verde 

— ulei 

— vin alb 

— piper măcinat 


— sare 


| 


U/M 


Materii prime | U/M 


— oase de pește 

— ceapă 

— pătrunjel 
rădăcină 

— elină rădăcină 

— ouă (albușuri) 

— gelatină 

— vin alb 

— coniac 

— tarhon 

— piper boabe 

— sare 


kg 
kg 


1212. ZACUSCĂ CU STAVRID 


! Cantitatea | Gramajpt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

2,000 

0,700 — peşte 

0,500 100 g 
— legume 

şi sos 

0,750 100 g 

0,100 

0,150 

0,0005 

0,001 

0,025 

0,150 

0,100 

0,002 

0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se condimentează cu piper (0,001 kg) şi sare. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie bucăţi 
mari. Morcovii şi castraveţii se curăță, se spală 
şi se taie batoane dreptunghiulare. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. Măslinele 
se spală şi se opăresc. Pătrunjelul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii şi castraveţii se înăbuşă în 
ulei (0.050 kg) şi 200 ml apă, circa 30 minute. 
Se adaugă măsline, foi de dafin, cimbru, can- 
titatea rămasă de piper, sare şi 1,5 1 apă fiartă, 
continuîndu-se fierberea înăbuşit. Cînd legu- 
mele sînt aproape fierte se adaugă pasta de 
tomate şi se fierb împreună circa 5 minute. 
Separat, peştele porţionat (cîte 3 buc. la o por- 
ție )se înăbuşă în 0,100 kg ulei, apoi se aşază 
în tavă peste compoziţia de legume. Se toarnă 
vin şi se presară pătrunjel verde deasupra. Se 
introduce tava la cuptor pentru gratinare, circa 
10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie. Se serveşte cald sau rece. 


D. SEMIPREPARATE 


1213. ASPIC DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
1 kg 


0,400 
0,050 


Gramaj 
o porție de 
produs finit 


1 kg 


0,050 
0,025 
0,100 
0,040 
0,050 
0,005 
0,030 
0,001 
0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală, se taie felii. Pă- 
trunjelul rădăcină şi ţelina se curăţă, se spală 
şi se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece, se sparg 
şi se bat albuşurile spumă. 

Gelatina se dizolvă în 100 ml apă rece. Tar- 
honul se spală. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în 1,5 1 apă rece cu sare la 
foc potrivit; se îndepărtează spuma. Se a- 
daugă jumătate din cantitatea de ceapă, pă- 
trunjel rădăcină şi țelină şi se continuă fier- 
berea 60 minute. Se strecoară, se lasă să se 
răcească la foc moderat. Separat într-un vas 
de inox se amestecă restul de morcovi, ceapă, 
țelină, piper boabe, tarhon, gelatină, albuşu- 
rile bătute spumă. Se amestecă compoziţia, se 
toarnă cîte puţină zeamă de oase de peşte stre- 
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curată şi răciiă, amestecîndu-se continuu pen- 
tru a nu se lipi de fundul vasului. Cu 10 mi- 
nute înainte de sfirşitul fierberii se adaugă vin 
şi coniac. 

Se menține compoziţia în vasul respectiv 
timp de 10 minute pentru decantare. Se stre- 
coară lichidul decantat printr-o pînză care în 


prealabil a fost ţinută în apă rece. Se răceşie 
şi sa pune la frigider, 
Prezentarea 


Preparatul se foloseşte la înnaparea dife- 
ritelor gustări și preparate reci. 


1214. ESENȚĂ DIN OASE DE STAVRID 


Cantitate 


Materii prime | U/M Bute pt Pct AR 
— oase de stavrid, 
fără valoare 
(şira spinării, 1 kg 
pieliţa cu 
aripioare etc.) kg 1,000 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Oasele rezultate din operaţiunea de filetare 
se spală, 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în apă cu sare circa 30 mi- 
nute şi se strecoară printr-o sită deasă. 


Prezentarea 


Supa obţinută se foloseşte pentru diferite so- 
suri şi pastă de peşte pentru umpluturi. 


E. SEMIPREPARATE „GOSPODINA“ 


1215. CÎRNAȚŢI DIN STAVRID (SEMIPREPARAT) 


Cantitate 


brută pt. rară) 
1 ks 


produs finit 


Materii prime | U/M 
ia o o e ie 


— stavridcucap kg 2,000 


— slănină kg 0,200 1 kg 
— membrane 
de porc 
sau ovine m 2 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,040 
— cimbru kg 0,005 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOCIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăţi mici. Slănina se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Membranele de porc sau ovine se ţin în 
apă rece circa 1 oră, apoi se spală de mai 
multe ori cu apă rece. 


Tehnica preparării 


Slănina se toacă cu mașina. Separat se toacă 
cu maşina bucăţile de peşte de două ori îm- 
preună cu usturoiul. Se amestecă cele două 
compoziţii obţinute, se adaugă piper, cimbru, 
boia de ardei şi sare, amestecîndu-se bine pină 
se obţine o pastă omogenă. Cu această pastă 
se umplu membranele de porc sau ovine. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, crud pentru vînzare la unităţile sau secţiile 
gospodina sau porţionat, fript la grătar. 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— slănină 

— ceapă 

— piine albă 

— ouă 

— ulei 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


Materii prime | U/M 


— stavrid cu cap 
— Slănină 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 
— usturoi 
— cimbru 


— săre 


| U /M 


kg 
kg 
kg 


1216. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
CHIFTELE (SEMIPREPARAT) 


Cantiiate 
sa pi 
0,700 
0,100 
0,200 
0,150 
0,075 
0,025 
0,025 
0,002 
0,020 


Gramaj 
produs finit 


750 g 


„PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştela se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăți mici. Oasele rezultate din pro- 
cesul de filetare se fierb într-un litru de apă 
rece cu sare, se strecoară și se răceşte obţinîn- 
du-se o supă în care se înmoaie piinea. Slănina 
se taie bucăţi. 

Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 

Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în ulei şi 100 g supă din 
oase de peşte şi se răceşte. Bucăţile de slănină, 
pește, ceapa înăbuşită şi răcită şi pîinea înmu- 
iată şi stoarsă se toacă cu maşina de două ori. 
Compoziţia obţinută se amestecă cu ouă, sare, 
piper, pătrunjel verde pînă se omogenizează 
bine. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole pentru vînzare prin unităţi și 
secţii gospodina. 

Se foloseşte la pregătirea chiftelelor. 


NOTĂ : Preparatul are termen de valabilitate de ma- 
ximum 12 ore, păstrat la rece. 


1917. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU CÎRNAȚI 
(SEMIPREPARAT) 


kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


2,000 
0,200 


0,005 
0,002 
0,040 
0,005 
0,030 


Gramaj 


produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăţi mici. 
Slănina se taie bucăţi. Usturoiul se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Slănina se toacă cu maşina, Bucăţile de 
peşte şi usturoiul se toacă cu mașina separat 
de două ori. Se amestecă cele două compoziţii, 
adăugindu-se piper, cimbru, usturoi, boia de 
ardei şi sare pînă se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole pentru vînzare prin unități şi 
secţii gospodina. 

Se foloseşte la pregătirea cîrnaţilor. 


NOTĂ : Preparatul are termen de valabilitate de ma- 
ximum 12 ore, păstrat ia rece. 
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1218. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
GUSTĂRI (SEMIPREPARAT) 


Cantitate : 
gr Gramaj . 
brută pt. produs finit 


Materii prime | U/M | 


— stavrid cu cap 
— morcovi 
— ţelină rădăcină 
— pătrunjel 
rădăcină 
sau păstîrnac 
— ceapă 
— unt 
— toi de dafin 
— lămiie 
— piper măcinat 


— sare 


Materii prime | U/M | 
Le ză 


— stavrid cu cap 
— ceapă 

— ouă 

— pîine albă 

— usturoi 

— vin alb 

— mărar verde 
— piper măcinat 
— sare 
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kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


kg 
kg 


1 i 


2,000 
0,100 1 kg 
0,050 


0,050 
0,100 
0,200 
0,0005 
0,100 
0,001 
0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se filetează şi se 
taie în bucăţi mici. 

Oasele - rezultate din procesul de filetare se 
fierb cu 1,5 1 apă rece cu sare, obţinîndu-se 
supa din oase de peşte. Morcovii, ceapa, țe- 
lina, păstirnacul sau pătrunjelul rădăcină. se 
curăţă, se spală și se taie rondele. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 

Morcovii, ţelina, păstîrnacul sau pătrunjelul 
rădăcină şi ceapa se înăbușă în 50 g unt şi 300 
g supă din oase de peşte. Se adaugă bucăţile 
de peşte, 'foi de dafin, sare şi se continuă înă- 
buşirea circa 25 minute. Se scurge de lichid 
şi se lasă la răcit, Se toacă de două ori cu ma- 
şina cu sită fină. Compoziţia obținută se ali- 
fiază cu 150 g unt, se adaugă piper, suc de 
lămîie şi se amestecă pînă se omogenizează 
bine. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole ca semipreparat pentru a se 
desface prin unităţile şi secţiile gospodina. Se 
poate servi ca atare sau se foloseşte la prepa- 
rarea diferitelor gustări ca : tartine, sandvișuri, 
ouă umplute, roşii umplute, ardei gras um- 
plut, castraveți verzi sau muraţi umpluți. Gus- 
tările se prezintă pe suport din felii de lămîie 
şi se ornează cu decor din măsline negre sau 
verzi, ardei gras, roşii, boabe de piper, Se ser- 
veşte rece. 


1219. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
PÎRJOALE (SEMIPREPARAT) 


Cantitate Ş : 
brută pt. Gramaj 
1 kg 


produs finit 


1,400 
0,200 
0,050 1 kg 
0,100 
0,035 
0,070 
0,020 
0,002 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală şi se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece, Pîinea se înmoaie în 100 ml vin 
şi supă de pește şi se stoarce bine. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se pisează. Mărarul se 

curăţă, se spală şi se taie mărunt, 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă cu 100 g ulei şi 100 g supă 
de peşte. Se răceşte şi se amestecă cu bucăţile 
de pește şi pîinea bine stoarsă şi se toacă cu 
maşina cu sită fină. Se adaugă ouă, piper, 
usturoi, mărar verde şi sare, amestecîndu-se 
bine pînă ce se omogenizează compoziţia. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


1220. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
SARMALE (SEMIPREPARAT) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală şi se filetează, se 
taie în bucăţi mici, se sărează. Oasele rezultate 
din procesul de filetare, se fierb în apă rece cu 


Cantitate i sare, obţinîndu-se supa din oase d te. Slă- 
“ii ori Ş m Gramaj SALE, UNC pa c e peşte. Blă 
MEIcRI prime U/M | i ie a produs finit nina se taie în bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se 


spală, se taie felii. Orezul se alege de impurități, 
se spală şi se fierbe cu 50 g supă din oase de 


Sta vzl.ă cap kg 1,000 peşte, se scurge, se trece prin jet de apă rece. 


slănină kg 0,100 k Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
Ă 1 kg jet de apă rece. Pasta de tomate se diluează în 
CEApa kg 0,300 100 g supă din oase de peşte. 
orez kg 9,100 
Tehnica preparării 
ouă kg 0,100 


Ceapa se înăbușă în ulei şi 150 g supă din 
ulei kg 0,100 oase de peşte. Se amestecă cu bucăţile de paşte 
3 i se toacă cu maşina cu sită fină. Se adaugă 
pastă de tomate kg 0,050 Slinină orez, pastă de tomate, ouă, piper, apa 
piper măcinat kg 0,001 se amestecă bine pînă se obține o pastă omo- 
genă. 
sare kg 0,020 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în caserole sau pe far- 
furie. Pasta se foloseşte ca umplutură pentru 
diverse preparate : sarmale, ardei umpluți, roşii 
umblute. 

Termenul de păstrare al acestui semipreparat, 
maximum 12 ore de la preparare în spațiu fri- 
sorific cu temperatura de max. 4*C. 


1221. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU UMPLUT 
LEGUME 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Materii prime jun | Siza Gramaj Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 

1 kg produs finit pitează, se eviscerează, se spală. se filetează şi 

se taie bucăţi mici. Ceapa, morcovii, țelina se 

stavrid cu cap kg 2,500 curăță, se spală şi se taie rondele. Ouăle se 

: spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 

IROECOSI kg 0,150 1 kg rece. Pasta de tomate se diluează în 100 g supă 

ţelină rădăcină kg 0,150 din oase de peşte. 

ulei kg 0,100 Tehnica preparării 

ceapă kg 9,100 Ceapa, morcovii, ţelina se înăbușă în ulei şi 

= 100 g esență de oase de peşte. Cînd legumele 

pastă de tomate kg 0,100 sînt pe jumătate înăbuşite se adaugă bucăţile 

ouă (2 buc) ke 0.100 de peşte şi se continuă înăbuşirea circa 25 mi- 

ci i nute. Se scurge de lichid, se lasă să se ră- 

piper măcinat kg 0,001 cească, se toacă cu maşina cu sită fină, de două 

ori ; se adaugă pasta de tomate, ouă, piper, sare 

sare kg 0,020 şi se amestecă pînă se obține o pastă omogenă. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se folo- 
seşte pentru umplut vinete, cartofi, musaca. 


573 


De Ma e See RIE 


A. PREPARATE DE CARMANGERIE DIN CARNE DE 
PORC, VITĂ ŞI OVINE 


1222. BURDUF CU SINGE 
PROCES TEHNOLOGIC 


i E | Cantitate PER Operații pregătitoare 
lect dă SM i pita | produs finit Capul de porc se trece prin flacără, se cu- 
Ea a > răță, se spală şi se opăreşte. Limba de porc 
— cap de porc kg 60,000 se spală, se opărește şi se spală din nou. Şo- 
„atata , 100 kg riciul se trece prin flacără şi se spală. Ustu- 
— limbădepore kg 14,500 roiul :se curăță și se pisează cu sare şi se a- 


daugă apă. Stomacul de porc se spală. 


—  şorici de pore kg 36,000 
Tehnica preparării 


— sînge k 10,000 i ) SE , 4 
i ii g Capul de porc, limba şi şoriciul se fierb în 
— Piper măcinat kg 0,290 apă cu sare. După fierbere, capul se dezosează 
A și se taie bucăţi împreună cu limbă şi şorici. 

— ustur 4 = (SI , : 
i său: kg 0,250 Se amestecă cu sînge, zeama de la fiert, boia, 
— boia de audei zeamă strecurată de la usturoi. piper. Stomacu- 
dulce kg 0,100 rile de porc se umplu cu compoziţia obţinulă, 
: Se fierb 2 ore. După fierbere, se scot din vas, 
— stomacuri se înțeapă fiecare burduf cu ac şi se răcesc 

de porc buc 55 10 ore. 
Prezentarea 


— sare kg 3,000 
e RR N N RI E E RIN N N a O Preparatul se prezintă pe platou. 


1223. CAP DE PORC FIERT CU BOIA 
ȘI USTUROI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Capul de porc se trece prin flacără, se cu- 


La: sd Cantitate Gramai 
Muterii prime U/M | brută pt. | „odus Est răță, se spală şi se opăreşte. Usturoiul se cu- 
PRE A MRI ca 100_ ke răță şi se pisează cu sare, se adaugă puţină 
— cap de pore kg 200,000 BA : za 
; : Tehnica preparării 
— boia de ardei Ă A oa 
dulce kg 1.000 100 kg Capul de porc se fierbe în apă cu sare şi se 
i j spumează. După ce a fiert se dezosează, se ră- 
— usturoi kg 3,000 ceşte, se unge cu usturoi, se presară sare și 
— sare kg 2,000 boia. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau far- 


furie, 
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1224. CÎRNAȚI PROASPEŢI DE PORC 


Cantitate : 
eu a i SIE Gramaj 
Materii prime | U/M PERLE produs finit 


— carne de porc 

calitatea kg 6,500 
— grăsime bucăţi 

rezultată din 

fasonarea 

cărnii de pore kg 3,500 
— carne de vită 


12 kg 


calitatea 1 kg 1,500 
— usturoi kg 0,025 


— piper măcinaț kg 0,025 
— cimbru praf kg 0,020 
— sare kg 0,250 
— maţe de pore m 25 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi pore se spală şi se taie bu- 
căți. Usturoiul se curăță, se pisează cu sare, se 
adaugă puţină apă. Maţele se spală şi se ţin 
în apă rece. Grăsimea se taie bucăţi mici. 


Tehnica preparării 


Carnea şi grăsimea sa toacă cu maşina cu 
sită de 6 mm. Se amestecă cu sare, piper, cim- 
bru şi mujdei de usturoi. Compoziţia obținută 
se trece printr-un şpriţ special pentru cîrnaţi 
şi se umplu membranele. Cîrnaţii se ţin la fri- 
gider, pentru fezandat, cîteva ore. - 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


1225, CÎRNAȚI BULGĂREȘTI 


Cantitate 


Materii prime |nr | ss R îs orar 
= carne de vită 
calitatea 1 kg 5,000 
— carne de pore = Sai 
calitatea I kg 4,000 11,800 kg 
— grăsime bucăţi — cîrnaţi 
rezultată din hituiţi 
fasonarea 9,500 kg 
cărnii de porc kg 2,500 
— usturoi kg 0,500 


— piper măcinat kg 0,025 
— cimbru praf kg 0,015 


— miroase 


cîrnați kg 0,025 
— ardei iute kg 0,050 
— sare kg 0,250 
— 'maţe de pore m 25 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi pore se spală şi se taie bu- 
căţi. Ardeiul iute se spală şi se taie mărunt, 
Usturoiul se curăță, se pisează cu sare şi se 
adaugă puţină apă. Maţele se spală și se ţin 
în apă rece, Grăsimea se taie bucăţi mici. 


Tehnica preparării 


Carnea şi grăsimea se trec prin maşină cu 
sită de 6 mm şi se amestecă cu sare, piper, mi- 
roase, cimbru, zeamă de la usturoi și ardei 
iute. Se amestecă bine compoziția, se trece 
printr-un şpriţ special pentru cîrnaţi și se um- 
plu membranele. În timpul umplerii din dis- 
tanţă în distanță (egală) se ştrangulează cu 
mîna, pentru a se face perechi. Se lasă 20 ore 
la frigider, apoi se așază pe bețe de lemn la 
fum, timp de 3 ore (2 ore îum potrivit și o 
oră foc iute). Se răcesc şi se zvintă, 18 ore. 
Rezultă 92 bucăţi a 125 g/bucata cruzi, res- 
pectiv 92 bucăţi a 100 g/bucata, hituiţi. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


Materii prime luna | 


1226. CÎRNAȚI OLTENEȘTI 


Cantitate 
brută pt. 


14,650 kg 


carne de vită 


calitatea I kg 
carne de porc 
calitatea 1 kg 


grăsime bucăţi 
rezultată din 
fasonarea 

cărnii de pore kg 


usturoi kg 
piper măcinat kg 
ardei iute kg 
cimbru praf kg 
sare kg 


mațe de oaie m 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitatea I kg 
grăsime bucăţi 
rezultată din 


fasonarea 

cărnii de pore kg 
orez kg 
ceapă kg 


untură kg 
piper măcinat kg 
stafide kg 
zahăr kg 
morcovi kg 
sare kg 
mâţe de porc 

groase m 


5,000 


10,000 


5,000 
0,400 
0,025 
0,050 
0,025 
0,400 

80 


Gramaj 
produs finit 


— cirnaţi 
cruzi 
20 kg 
— cirnaţi 
hituiți 
14,650 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie bucăţi. Grăsimea 
bucăţi se taie cuburi mici. Usturoiul se curăţă, 
se pisează cu sare şi se adaugă puţină apă. Ar- 
deiul iute se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Maţele se spală şi se ţin în apă rece. 


Tehnica preparării 


Carnea se toacă prin maşina cu sită rară. Se 
adaugă sare şi se ţine la frigider 24 de ore 
pentru fezandat ; apoi carnea se mai toacă prin 
mașina de tocat cu sită de 6 mm, se amestecă 
cu cuburi de slănină şi se condimentează cu pi- 
per, cimbru, ardei şi zeamă strecurată de la 
usturoi. Compoziţia obţinută se trece printr-un 
şpriţ special pentru cîrnaţi şi se umplu maţele 
de oaie. Rezultă 20 kg cîrnaţi în stare crudă. 
Preparatul se lasă 20 ore în frigider, apoi se 
trece la fum, 2 ore, se răceşte și se zviîntă 
18 ore; rezultă 14,650 kg cîrnaţi. (Scăzămîn- 
tul la frigere este de maximum 10%.) 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


1227. CALTABOȘI CU OREZ ȘI STAFIDE 


“Cantitate 
brută pt. 
100 kg 


50,000 


30,000 
9,000 
12,000 
2,000 
0,100 
2,500 
1,500 
4,000 
1,000 


170 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


„Carnea de porc se taie bucăţi. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Orezul se alege 
de impurități, se spală şi se fierbe. Morcovii se 
curăţă, se spală şi se taie felii. Maţele se spală 
cu apă caldă şi se ţin în apă rece. Grăsimea se 
taie cuburi. 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în untură. Carnea şi gră- 
simea se toacă cu maşina, se amestecă cu orez, 
sare, piper, ceapa înăbușită, zahăr şi stafide. 
Se amestecă bine şi se umplu maţele cu ajuto- 
rul unui şpriţ. Caltaboșii se fierb 30 minute în 
apă cu sare şi morcovi. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou.. 
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1228. CALTABOȘI CU OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


M iz sat a U Cantitate Gramaj 
ăia ca i 00 i produs finit Carnea de porc se spală, se taie bucăţi. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie mărunt, Orezul 
— carne de porc se alege de impurități, se spală şi se fierbe. 
fără os Morcovii se curăţă, se spală și se taie felii, 
calitatea I kg 80,000 190 kg Maţele se spală cu apă caldă şi se ţin în apă 
— orez kg 9,000 gti 
— ceapă kg 12,000 N Tehnica preparării 
— untură kg 2,000 Ceapa se înăbuşă în untură. Carnea se toacă 
; au E 0.100 cu maşina, se amestecă cu orez, piper și ceapa 
— Piper măcinat g , înăbuşită. Se amestecă bine şi se umplu ma- 
— Orcovi kg 10,000 ţele cu ajutorul unui şpriţ. Se fierb 30 de mi- 
iza kg 1,000 nute în apă cu sare şi morcovi, 
— maţe depore m 200 Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se poate 
servi cu hrean. 
1229. MEŢVURȘT 
PROCES TEHNOLOGIC 
Na Cantitate Gratuay'- Operații pregătitoare pod 
Mateaiiuprimet | [IMA bruiă PE | produs finit „Carnea se spală şi se taie bucăţi. Maţele se 
— carne de porc i-a se ţin în apă rece. Grăsimea se taie 
calitatea I kg 20,000 ” 
— grăsime bucăţi, 25 kg Tehnica preparării 
rezultată din i Carnea şi grăsimea se toacă cu mașina cu 
fasonarea cărnii kg 7,500 sita de 3 mm, de 3 ori. Se adaugă piper şi 
— piper măcinat kg 0,055 sare. Maţele se umplu cu compoziția respec- 
tivă, apoi se zvintă 2 ore. Se afumă la fum 
— sare kg 0,800 semicald timp de o oră. 
— maţedeovine m 90 Diszoiulăneă 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


1230. MITITEI (CU CARNE DE VITĂ) 


Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 


Grama j 


Materii prime U/M | brută pt. 
6 kg produs finit Operații pregătitoare 
— carne de vită Carnea se curăţă, se spală, se taie în bu- 
pentru mîncă- căţi, se toacă cu mașina şi se amestecă cu sare 
ruri fără os kg 4750 — 6kg şi bicarbonat. Usturoiul se curăţă, se spală și 
zicea de Bară i sau 133 se pisează. Ardeiul iute se usucă şi se pisează. 
pentru mîncă- gal Tehnica preparării 
i fără — grama 
Fa Fed kg 0,730 lelie A Carnea se păstrează la rece 24 de ore pentru 
F> plcarDonat kg 0,080 prajit a se înfrăgezi. Această compoziţie se toacă din 
— cimbru praf kg 0,010 45 g nou cu maşina cu sită deasă. Se frămîntă bine 
— usturoi kg 0,150 — gramaj/ cu supă de oase, miroase, piper, cimbru, ardei 
_—' ardei iute kg 0,040 bucață : iute pisat şi mujdeiul de usturoi strecurat. 
2 sii e fript Compoziţia obţinută se trece prin maşina cu 
PDEE Iaca kg 0,010 Ps g pîlnie, obţinîndu-se mititei. Aceștia se frig pe 
— miroase grătarul încins. Se întorc mereu în timpul fri- 
de cîrnaţi kg 0,020 gerii. 
— zeamă de oase kg 0,200 
Ri kg 0,120 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 
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1231. MITITEI (CU PRAPURE) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime U/M E Gramaj, 
6 kg produs finit Ops -. 
IEN sea perații pregătitoare 
— carne de vită Carnea se curăță, se spală, se taie în bucăţi, 
calitatea 1 kg 4,750 se toacă împreună cu prapurele prin maşină și 
— prapure de vită — 6kg se amestecă cu sare şi bicarbonat, Usturoiul se 
Sa Baii kg 0.750 sau 133 curăță, se spală şi se pisează. Ardeiul iute se 
== Biearbănat kg 0,080 bucăţi Meu că Și ae Posada; 
i : — gramaj/ Tehnica preparării 
— cimbru praf kg 0,010 bucată : Carnea se păstrează la rece timp de 24 ore 
— usturoi kg 0,150 crud pentru a se înfrăgezi. Această compoziţie se 
ȘI 45 g toacă din nou cu mașina cu sită deasă, se fră- 
— ardei iute kg 0,020 — gramaj/ mîntă bine cu supă de oase, miroase, piper, 
— piper măcinat kg 0,010 bucată : cimbru, ardei iute pisat şi muideiul de usturoi 
sită 00 fript strecurat. Compoziţia obținută se trece prin 
de citați kg 0.020 35 g mașina de tocat cu pilnie, realizîndu-se miti- 
“ : tei. Aceştia se frig pe grătarul încins. Se în- 
— supă de oase kg 0,200 torc mereu în timpul frigerii. 
— sare kg 0,100 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1232. MITITEI (CU CARNE DE VITĂ ȘI OAIE) 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Carnea se curăță, se spală, se taie în bucăţi, 
se toacă cu maşina şi se amestecă cu sare şi 
bicarbonat. Usturoiul se curăță, se spală şi se 


Cantitate 


Materii prime luna | brută pt. Gramaj 
6 kg 


produs finit 


— carne de ovine, 
fără os “kg. 2,750 


— carne de vită — 6kg pisează. Ardeiul iute se usucă și se pisează. 
calitatea I kg 2,750 sau 133 Tehnica preparării 

— bicarbonat kg 0,080 bucăţi Carnea se păstrează la rece timp de 24 ore 

— cimbru praf kg 0,010 — gramaj/ pentru a se înfrăgezi. Această compoziție se 

— usturoi kg 0,150 bucată : toacă din nou prin maşina cu sită deasă. Se 

— ardei iute kg 0.040 crud frămîntă bine cu supă de oase, miroase, piper, 

Ă i ) 45 9 cimbru, ardei iute pisat şi mujdeiul de ustu- 

— Piper măcinat kg 0,010 — gramaj/ roi strecurat. Compoziţia obţinută se trece prin 

— miroase bucată : maşina cu pilnie, obținîndu-se mititei. Aceştia 
de cîrnaţi kg 0,020 fript se frig pe grătarul încins ; se întorc mereu în 

— supă de oase kg 0,200 35 g timpul frigerii. 

— sare kg 0,100 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1233. PATRICIENI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 


Materii prime | U/M | sira pt. Eos ra ri n sr, 
i Operații pregătitoare 
— carne de vită Carnea de vită şi porc se taie bucăţi. Ustu- 
„calitatea | kg 8,250 roiul se curăţă şi se pisează cu sare. Mațele se 
— carne de porc 12 kg spală și se ţin în apă rece. Grăsimea se taie cu- 
calitatea | kg 2,250 buri mici. 
— grăsime bucăţi 
rezultată din Tehnica preparării 
ie PR e 1.056 Camea se toacă prin maşina cu sită de 6 mm. 
iii p La 00 Se amestecă cu grăsime, sare, zeamă strecurată 
ana isa piei de usturoi, piper, cimbru şi miroase de cîrnați. 
Stea arcuri af iai 0'015 Se amestecă bine compoziția, se trece printr-un 
r=: ape = , şpriţ special pentru cîrnaţi și se umplu maţele. 
Cai de etiniiți ia 0.025 Patricienii se ţin la frigider pentru fezandat. 
— maţe de porc A 25 Prezentarea 
i II E a INI N GI Preparatul se prezintă pe platou. 
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B. PREPARATE DIN CARNE DE VÎNAT 


Materii prime 


U/M | 


carne de căprioară 


fără os, 
calitatea | 
carne de vită 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 


grăsime bucăţi, 


rezultată din 
fasonarea 
cărnii de porc 
usturoi 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
ardei iute 
miroase 

de cîrnaţi 
silitră (azotat 
de potasiu) 
sare 

mațe de porc 


Materii prime | U/M | 


carne de cerb 
fără os 
calitatea I, 
carne de vită 
calitatea ] 
carne de porc. 
calitatea I 


grăsime bucăţi, 


rezultată din 
fasonarea 
cărnii de pore 
usturoi 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
ardei iute 
miroase 

de cîrnaţi 
sare 

silitră 

maţe de pore 


580 


kg 


kg 
kg 


m 


Cantitate 
brută pt. 
100 kg 


56,000 
35,000 
35,000 


14,000 
2,000 


0,100 
0,200 
0,200 


0,100 
0,010 


2,400 
250 


Gramaj 


produs finit 


190 kg 


1234. CÎRNAŢI AFUMAȚI DE CĂPRIOARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se curăţă și se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se pisează cu 
sare. Maţele se ţin în apă rece. Sarea se ames- 
tecă cu silitra. 


Tehnica preparării 


Carnea de vită se toacă prin mașina cu sită 
nr. 4, apoi se amestecă bine în malaxor, a- 
dăugînd treptat jumătate din cantitatea de sare 
cu silitră. Se trece prin cuter, apoi se ţine în 
frigider 24 ore, Pînă ce carnea capătă o culoare 
roşie uniformă (în toată masa cărnii). Carnea 
de porc, căprioară şi grăsimea se toacă prin 
mașina cu sita nr. 8, se amestecă cu usturoi, 
boia de ardei, piper, ardei iute, miroase de 
cîrnaţi şi restul de sare cu silitră. Se malaxează 
bine, apoi se ţine la rece 24 ore. Se amestecă 
bradtul de vită cu amestecul de carne şi se 
umplu membranele (mațe). Ciîrnaţii se ţin la 
fum cald, circa 3 ore, apoi se ţin pe stelaje în 
cameră răcoroasă, 24 ore. 


Prezentarea 
Cîmaţii se prezintă în tăvi. 


1235. CÎRNAȚI AFUMAȚI DE CERB 


Cantitate 
brută pt. 
100 kg 


56,000 


35,000 
35,000 


14,000 
2,000 


0,100 
0,200 
0,200 


0,100 
2,000 
0,010 

250 


" Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se curăţă şi se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăță, se spală și se pisează cu 
sare. Maţele se ţin în apă rece. Sarea se ames- 
tecă cu silitra. 


Tehnica preparării 


Carnea de vită se toacă prin mașina cu sita 
nf. 4, apoi se amestecă bine în malaxor, adău- 
gînd treptat jumătate din cantitatea de sare 
şi silitră. Se trece prin cuter, apoi se ţine în 
frigider 24 ore pînă ce carnea capătă o cu- 
loare roşie uniformă (în toată masa cărnii). 
Carnea de porc, cerb şi grăsimea se toacă prin 
maşina cu sită nr. 8, se amestecă cu usturoi, 
boia de ardei, piper, ardei iute, miroase de cîr- 
naţi şi restul de sare cu, silitră. Se malaxează 
bine, apoi se ţine la rece 24 ore. Se amestecă 
bradtul de vită cu amestecul de carne şi se 
umplu membranele (maţe). Cîrnaţii se ţin la 
fum cald circa 3 ore, apoi se ţin pe stelaje în 
cameră răcoroasă 24 ore, 


Prezentarea 
Cîrnaţii se prezintă în tăvi, 


Materii prime | U/M 


— carne de pore 
mistreţ fără os 
calitatea Î 

— carne de vită 
calitatea I 

— carne de porc 
calitatea | 

— grăsime bucăţi, 
rezultată din 
fasonarea 
cărnii de pore 

— usturoi 

— boia de ardei 
dulce 

— ardei iute 

— piper măcinat 

— miroase 
de cîrnaţi 

— silitră 

— sare 

— maţe de porc 


1236. CÎRNAȚI DE MISTREŢ 


brută pt. 
100 kg 


40,000 
25,000 
25,000 


10,000 
2,000 


0,100 
0,200 
0,200 


0,100 
0,010 
2,000 

250 


Cantitate | 


Gramaj 


100 kg 


| produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se curăţă şi se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăță, se spală şi se pisează cu 
sare. Maţele se ţin în apă rece. Sarea se ames- 
tecă cu silitra. 

Tehnica preparării 

Carnea de vită se toacă prin mașina cu sita 
nr. 4, apoi se amestecă bine în malaxor adău- 
gînd treptat jumătate din cantitatea de sare cu 
silitră. Se trece prin cuter, apoi se ţine în fri- 
gider 24 ore, pînă ce carnea capătă o culoare 
roşie uniformă (în toată masa cărnii). Carnea 
de porc mistreţ, de porc şi grăsimea, se toacă 
prin maşina cu sita nr. 8, se amestecă cu ustu- 
roi, boia, piper, ardei iute, miroase de cîrnaţi 
şi restul de sare şi silitră, Se malaxează bine, 
apoi se ţine la rece 24 ore. Se amestecă bradtul 
de vită cu amestecul de carne şi se umplu 
membranele (maţe). Cîrnaţii se ţin la fum cald 
circa 3 ore, apoi se ţin pe stelaje în cameră ră- 
coroasă, 24 ore. 

Prezentarea 
Cârnaţii se prezintă în tăvi. 


1237. COTLET DE MISTREȚ AFUMAT 


Cantitate 


Materii prime | U/M | brută pt. 
100 kg 


— cotlet de porc 
mistreţ 

— usturoi 

— boia de ardei 
dulce 

— silitră 

— sare 


kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


Materii prime | U/M 


— pulpă 
de căprioară 

— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) 

— carne de vită 
calitatea ] 
fără os 

— usturoi 

— piper măcinat 

— boia de ardei 
dulce 

— zahăr 

— sare 

— silitră 

— sfoară 


kg 


kg 


150,000 
0,500 


0,600 
0,010 
2,500 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se fasonează, se spală și se zvintă. 
Sarea se amestecă cu silitra. Usturoiul se cu- 
răţă, se spală şi se pisează cu sare. 
Tehnica preparării 
Carnea se presară cu sare amestecată cu si- 
litră şi se ţine la macerat circa 6 zile. Se scoate 
din tavă, se scurge, se dă cu usturoi şi boia şi 
se afumă la fum cald, 3——4 ore. Se ţine la rece 
24 ore. (Se menţine în cameră răcoroasă), 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1238. MUȘCHI ȚIGĂNESC DE CĂPRIOARĂ 


Cantitatea 
brută pt. 
100 kg 


75,000 


70,000 


5,000 
1,500 
0,500 


1,000 
0,200 
2,500 
0,010 
0,400 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală. Usturoiul se curăță, se spală 
şi se pisează cu sare. Sarea se amestecă cu si- 
litră. 

Tehnica preparării 

Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare a- 
mestecată cu silitră şi se ţine la macerat circa 8 
zile. Cu 2 zile înainte de sfîrşitul macerării, 
peste carne se presară piper şi boia. La sfîrşi- 
tul macerării, carnea se spală. Se ia carne de 
vită, căprioară şi porc, se suprapun, se leagă 
cu sfoară longitudinal şi apoi transversal (în 
spirală) cu distanţa între fire de 1-—3 cm. Bu- 
cățile legate se fierb circa 2 ore la 80*C, se 
scot, se trec printr-o baie de sînge și se ţin la 
fum rece 3-—4 ore, apoi se ţine pe stelaje în 
cameră răcoroasă 24 ore. 

Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 
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1239. MUȘCHI ȚIGĂNESC DE MISTREȚ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


î. i Cantitatea Gramaj 
daca i | PA aa produs finit Carnea se spală. Usturoiul se curăță, se spală 
și se pisează cu sare. Sarea se amestecă cu si- 

— muşchi de pore litra. 

mistreţ kg 75,000 i E 
— carne de pore 100 kg Tehnica preparării 

calitate supe- Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare a- 

rioară fără os mestecată cu silitră și se ține la macerat circa 

(pulpă) kg 70,000 8 zile. Cu 2 zile înainte de sfîrşitul macerării, 
— carne de vită peste carne se presară piper şi boia. La sfirşi- 

calitatea I kg 5,000 tul macerării carnea se spală. Carnea de vită, 
— usturoi kg 1,500 mistreţ și porc se suprapune, se leagă cu sfoară 
— piper măcinat kg 0,500 longitudinal și apoi transversal (în spirale), cu 
— boia de ardei distanţă între fire de 1—3 cm. Bucăţile legate 

dulce kg 1,000 se fierb circa 2 ore la 80*C, se scot din vas, se 
— zahăr kg 0,200 trec printr-o baie de sînge şi se ţin la fum 
— silitră kg 0,010 rece 3——4 ore, apoi se ţin pe stelaje în cameră 
— sare kg 2,500 răcoroasă, 24 ore. 
— sfoară kg 0,400 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1240. PASTRAMĂ DE CĂPRIOARĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitatea ia tii ăă Operații pregătitoare 
Mateni prime | UM | brută pt. | „cieelit Perafii preg it al 
100 kg Carnea se spală. Slănina se taie fişii. Ustu- 
za roiul se curăță, se spală şi se pisează cu sare. 
— carne de doi săi Sarea se amestecă cu silitră. 
căprioară (pulpă , SER 
şi spată) fără os kg 147,000 100 kg Tehnica preparării 
— slănină afumată kg tr Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare cu 
— Zahăr | kg 2 silitră şi se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 
— usturoi ; kg 0,520 zile înainte de sfirşitul macerării, se presară cu 
— boia de ardei 0 piper şi boia. Se scoate de la macerat, se 
dulce PERI kg srp scurge, se împănează cu slănină şi se afumă la 
=> piper măcinat kg 0,12 fum cald circa 4 ore. Se aranjează pe ste- 
— silitră e Da laje și se ţine în cameră răcoroasă 24 ore. 
— sare ) 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1241. PASTRAMĂ DE CERB 
PROCES TEHNOLOGIC 


i ă Cantitatea Gramaj 
Materii prime U/M Sute a produs finit Operații pregătitoare 
Slănina se taie fişii. Usturoiul se curăţă, se 

— carne de cerb, că 3 spală şi se pisează cu sare. Sarea se amestecă 

fără os (pulpă cu silitră, 

şi spată) kg 147,000 100 kg Tehnica preparării 
— Slănină afumată kg 3,000 Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare cu 
— zahăr kg 0,450 silitră şi se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 
— usturoi kg 0,520 zile înainte de sfîrşitul macerării se presară 
— boia de ardei cu piper și boia. Se scoate de la macerat, se 

dulce kg 0,600 scurge, se împănează cu slănină şi se afumă 
— piper măcinat kg 0,120 la fum cald circa 4 ore. Se aranjează pe ste- 
— silitră kg 0,010 laje şi se ţine în cameră răcoroasă, 24 ore, 
— sare kg 2,500 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


582 


Materii orime | U/M 


— carne de porc 
mistreţ fără os 


(pulpă şi spată) kg 
— slănină afumată kg 
— zahăr kg 
— usturoi kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— piper măcinat kg 
— silitră kg 
— sare kg 

Materii prime | U/M 
— Piept de că- 

prioară cu 0s kg 
— carne de vită 

(bradt 1) kg 
— gușă de pore kg 
— limbă de porc kg 
— piper măcinat kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— sare kg 
— silitră kg 
— sfoară kg 
— bumbare buc 

Materii prime | U/M 
— piept de porc 

mistreţ cu os kg 
— carne de vită 

(bradt 1) kg 
— limbă de pore kg 
— piper măcinat kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— silitră kg 
— sara kg 
— sfoară kg 
— bumbare buc 


1242. PASTRAMĂ DE MISTREȚ 


Cantitatea 
brută pt. 
100 kg 


147,000 
3,000 
0,450 
0,520 


0,600 
0,120 
0,010 
2,500 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală. Slănina se taie fişii. Ustu- 


roiul se curăţă, se spală şi se pisează cu sare, 
Sarea se amestecă cu silitră. 
Tehnica preparării 
Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare cu 
silitră şi se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 
zile înainte de sfîrşitul macerării se presară cu 
piper şi boia. Se scoate de la macerat, se scurge, 
se împănează cu slănină şi se afumă la fum 
cald circa 4 ore. Se aranjază pe stelaje şi se 
ține în cameră răcoroasă, 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1243. RULADĂ DE CĂPRIOARĂ 


Cantitatea 
brută pt. 
100 kg 


80,000 


40,000 
6,000 
19,000 
0,100 


0,150 
2,500 
0,010 
0,150 

40 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Limba se spală, se opăreşte, se curăţă de pie- 
liţe și se spală. Gușa se trece prin flacără, se 
opăreşte şi se spală. Sarea se amestecă cu si- 
litră. Carnea de căprioară se dezosează. Bum- 
barele se ţin în apă rece. 
Tehnica preparării 
Limba, gușa de porc şi carnea de căprioară 
se presară cu sare amestecată cu silitră și se 
ţin la macerat circa 6 zile. Se scot de la ma- 
cerat, se toacă prin mașina cu sita nr. 8, se a- 
mestecă cu bradt de vită, se adaugă piper, 
boia, se umplu bumbarele, se leagă şi se fierb 
circa 2 ore şi jumătate la 80*C. Se scot de la 
fiert, se înţeapă, se scurg şi se ţin la fum rece 
o oră. Se presează la rece (în camera frigori- 
fică), circa 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou, 


1244. RULADĂ DE MISTREȚ 


Cantitatea 
brută pt. 
100 kg 


80,000 


40,000 
25,000 
0,100 


0,100 
0,010 
2,500 
0,150 

40 


Gramaj 
produs finit 


109 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Limba se spală, se opăreşte, se curăță de 
pieliţe şi se spală. Carnea de porc mistreţ se 
dezosează, Bumbarele se țin în apă rece, 
Tehnica preparării 
Limba şi carnea de porc mistreţ se presară 
cu sare amestecată cu silitră și se ţine la ma- 
cerat circa 6 zile, Se scot de la macerat, se 
toacă prin maşină cu sita nr. 8, se amestecă cu 
bradt de vită. Se adaugă Piper şi boia, se um- 
plu bumbarele, se leagă şi se fierb circa 2 ore 
şi jumătate la 80*C. Se scot de la fiert, se în- 
țeapă, se scurg şi se ţin la fum rece o oră. Se 
presează la rece, în camera îrigorifică circa 24 
ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


533 


Materii prime | U/M | 


— pulpă de porc 
mistreţ 


— picioare de porc 


— rasol de porc 
CU os 


— limbă de pore 
— şorici de pore 
— usturoi 

— piper măcinat 
— sare 

— silitră 

— funduri bovine 


584 


kg 
buc 


Cantitatea 
brută pt. 
100 kg 


20,000 
27,000 


30,000 
40,000 
27,000 
3,500 
0,200 
2,500 
0,010 
65 


1245. TOBĂ DE MISTREȚ 


Gramaj 


100 kg 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Picioarele de porc se trec 
prin flacără, se opăresc şi se spală. Şoriciul se 
trece prin flacără şi se spală. Fundurile de bo- 
vine se ţin în apă rece. Sarea se amestecă cu 
silitră. 


Tehnica preparării 


Carnea de porc, picioarele de porc, rasolul 
şi limba, se presară cu sare amestecată cu si- 
litră şi se ţin la macerat circa 8 zile, Apoi 
se fierb la 80*C, pînă se desprinde carnea de pe 
os (circa 3 ore). Carnea fiartă se taie cu cu- 
țitul, se amestecă cu zeama de la fiert şi con- 
dimente (piper și usturoi) şi se umplu membra- 
nele. Se fierb 2 ore, după care se scot şi se trec 
prin jet de apă rece. Se scurg şi se tin la presă 
în cameră frigorifică, 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


PARIEA AIL-A 


avelină 


bain-marie 


baiţ 


boi 


bradt 
caramel 


a camareliza 


caserolă 


a coace 


compotieră 


a carameliza 


a decora 


a dezosa 


a fezanda 


TIRMENI TI-HNICI 


folosiți în cuprinsul reţetelor 


— decor realizat cu șpriţul în 


formă de spirală. 

sistem de încălzire în care 
preparatele se menţin la cald, 
în vederea servirii într-un vas 
plasat în alt vas mai mare 
plin cu apă fierbinte. Ser- 
veşte de asemenea pentru 
prepararea unor sortimente 
în baie de apă. 

o compoziție pregătită din 
legume, condimente, vin și 
oţet pentru marinare. 
recipient în formă de semi- 
sferă ce se foloseşte la tran- 
sportarea preparatelor lichide 
calde pentru servirea lor. 
amestec de carne de vită to- 
cată. 

o soluţie de zahăr ars. 

a topi zahărul pină capătă 
culoarea auriu-roșcat, fără a 
se arde. 

recipient din material plas- 
tic sau carton cerat, folosit 
la servirea preparatelor tip 
„gospodina“, porţionate. 

a prelucra termic alimentele 
în atmosferă de aer cald, în 
cuptor încins. 

recipient din porțelan, sticlă, 
crista! sau material plastic de 
formă semisferică, folosit la 
servirea compoturilor. 

a da mîncării gust, prin a- 
dăugarea de condimente (pi- 
per, cimbru ș.a.). 

a înfrumuseţa și a aranja es- 
tetic preparatele cu diferite 
legume, maioneză ş.a. 


a separa carnea de oase, 
înainte sau după pregătirea 
preparatului. 
a ţine carnea la rece, pentru 
infrăgezire. 


a finisa 


a frige 


a gelifica 


a gratina 


a împacheta 


a împăna 


a împesmeta 


a înăbuși 


legumieră 


luș 


a marina 


a da aspectul definitiv pre: 
paratului culinar. 


a prepara un aliment prin 
expunerea directă la acţiu- 
nea focului (în frigare, pe 
grătar, la cuptor). 


a lega unele preparate cu 
gelatină sau cu unele pro- 
duse gelatinoase. 


ultim tratament termic în cup- 
tor, de maxim 10 minute, a 
preparatelor, acoperite cu sos 
sau caşcaval ras. 


a înveli unele preparate sub 
diferite forme. 


a introduce în masa unor 
produse (de obicei carne) bu- 
căţi de legume, costiță afu- 
mată sau alte produse. 


a trece un produs prin făină, 
ou și pesmet, procedeu prin 
care se obţin toate prepara- 
tele pane. 


procedeu termic care constă 
în încălzirea grăsimii cu apă, 
într-un vas acoperit cu capac, 
în care se adaugă diferite 
materii prime (legume, carne 
ș.a.) 

sosul format în timpul frigerii 
la cuptor a unor preparate. 


recipient din porțelan, alpaca 
argintată sau argint pentru 
prezentarea preparatelor din 
legume. 


un polonic mic, cu ajutorul 
căruia se trec preparatele li- 
chide din supieră în farfurie 
sau se toarnă o compoziţie 
(de clătite). 

a ţine diferite cărnuri, în spe- 
cial vinatul, în baiţ. 
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a monta 


a napa 
a niveia 


a orna 


a pasa 


a porționa 


poş 


ravieră 


rondea 


a rula 
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a aşeza cit mai estetic com- 
ponentele unui produs sau 
preparat pe diferite suporturi. 
a acoperi cu aspic sau dife- 
rite sosuri, un preparat. 

a uniformiza suprafaţa unei 
compoziţii. 


a înfrumuseţa și aranja pre- 
paratele cît mai estetic cu 
maioneză, frişcă, cremă, cu 
ajutorul poșului prevăzut cu 
șpriţ. 

a trece prin pasoar unele 
compoziţii pentru sosuri, cre- 
me ș.a. 

a tăia preparatele în porii 
conform  gramajului stabilit. 


cornet din material plastic 
impermeabil prin care nu pot 
trece lichidele, prevăzut la un 
capăt cu dui sau spriţ. 


un platou mic din inox, por- 
țelan sau faianță de formă 
rombică, în care se prezintă 
preparatele culinare (mincă- 
ruri) la servire. 


ustensilă în formă de rozetă 
cu zimţi, folosită la tăierea 
aluatului pentru ravioli, pa- 
teuri ș.a. 


a pregăti unele 
prin răsucire, 


preparate 


a rumeni 


salatieră 


a seta 


şpriţ 


a spuma 
a stropi 
a tăia julien 


a tăia peştişori 
tambal 


a tapeta 
a trampa 


a tura 


turnedo 


a frige un preparat pină ce 
devine roșiatic (se rumenește). 
recipient din porțelan sau fa- 
ianţă de formă pătrată sau 
ovală folosit la servirea sa- 
latelor. 

a pregăti diferite preparate 
în puţină grăsime, fără să se 
rumenească, 

formă conică din tablă inoxi- 
dabilă sau aluminiu, care are 
diferite crestături la capătul 
cu deschizătura mică și care 
se montează la poș, pentru 
a decora preparatele. 

a îndepărta spuma de la fier- 
berea supei. 

a pune sos sau jiu peste 
friptură, în timpul frigerii. 

a tăia legumele în fișii foarte 
subțiri. 

a tăia ceapa în felii subțiri. 
recipient din alpaca argintată 
folosită pentru prepararea, 
prezentarea și servirea sufle- 
urilor şi altor preparate. 

a îmbrăca diferite forme cu 
făină, pesmet, 

a însiropa diferite semiprepa- 
rate. 

a repeta operaţia de întin- 
dere a aluatului pentru foie- 
taj. 

preparat culinar din mușchi 
de vacă. 


INDICAȚII TEHNICE 


Privind principalele metode moderne de prelucrare culinară 


Rețelele tip cuprind cantităţile de materii 
prime în stare brută pentru 10 porţii, procesul 
tehnologic (modul de preparare) desfășurat pe 
faze : operaţii pregătitoare, tehnica preparării, 
mod de prezentare şi servire şi gramajul pen- 
tru o porţie de produs finit. Calitatea produ- 
sului finit cît şi gramajul prevăzut pentru o 
porție se realizează numai în condiţiile folosirii 
integrale a cantităților de materii prime înscrise 
în reţetele respective. 

A. PRELUCRAREA PRELIMINARĂ constă 
într-o serie de operaţii manuale sau mecanice 
pregătitoare pentru prelucrarea culinară pro- 
priu-zisă. La principalele produse, prelucrarea 
preliminară comportă următoarele operaţii : 


LEGUME 


Prelucrarea primară a legumelor cuprinde 
mai multe operații : sortare, spălare, curăţire 
şi tăiere. 

Sortarea se face după calitate, culoare, mă- 
rime, Legumele alterate și putrezite se înde- 
părtează. 

Spălarea pentru rădăcinoase are loc înainte 
şi după curăţire, iar pentru celelalte legume, 
după curăţire, cu apă rece. 

Legumele se spală întotdeauna întregi, cu 
menţinerea în apă rece un timp cît mai scurt, 
pentru a se evita pierderile de săruri mine- 
rale, vitamine solubile în apă ş.a. Legumele 
cu frunze (salata verde, spanac, urzici ş.a.) se 
spală frunză cu frunză prin trecerea lor în alt 
vas cu apă rece, pînă la îndepărtarea urmelor 
de pămînt. 

Legumele folosite fără prelucrare termică vor 
fi spălate sub jet puternic de apă de la robinet. 

Fructele citrice se spală cu peria, 

Curăţirea depinde de felul legumelor. În ge- 
neral, legumele trebuie să fie curățate cu multă 
atenție urmărindu-se îndepărtarea unui strat 
cît mai subțire de coajă sau cît mai puţine 
frunze exterioare. Rădăcinoasele se curăță prin 
răzuire ; bulboasele şi frunzoasele, prin deta- 
şarea foilor exterioare ; tuberculii prin răzui- 


rea sau curățirea cojii (mecanic sau manual), 
îndepărtind un strat cît mai subţire ; legumi- 
noasele uscate, prin alegerea corpurilor străine 
ş.a. 

Tăierea se face de asemenea în anumite mo- 
duri, după tipul legumei : rădăcinoasele se taie 
în cuburi mici, în fişii foarte subțiri (julien), 
triunghiuri, bare, felii ; bulboasele se taie mă- 
vunt sau în inele; legumele cu fruct se taie 
rotund, felii, sferturi sau se lasă întregi. 


CARNE 


Operația principală constă în tranșarea căr- 
nii pe calităţi şi categorii, care se execută în 
carmangerie. Prelucrarea preliminară implică 
şi o serie de alte manopere ca scoaterea cărnii 
de pe os, curățarea de tendoane, spălarea, ba- 
terea cu ciocanul de lemn, împănarea. 

Carnea se păstrează într-o cameră frigorifică, 
potrivit normelor de igienă sau este folosită 
pentru prelucrarea culinară. Este interzisă păs- 
trarea cărnii în secţia de lucru. 

Carnea congelată este lăsată în prealabil în- 
tr-o cameră la rece (cu temperatură sub 10% 
pentru a se dezgheța. Se interzice decongela- 
rea în apă sau lîngă maşina de gătit. După 
decongelare, carnea se curăță şi se spală, apoi 
se tranşază pe mese cu tablă de inox. O aten- 
ție deosebită se va acorda cărnii tocate. A- 
ceasta este aşezată în vase curate, acoperite, 
la frigider. Nu se vor adăuga condimente decit 
numai înainte de prelucrarea termică. Ames- 
tecarea tocăturilor crude cu cele prelucrate 
termic este interzisă de normele sanitare. Car- 
nea tocată se va prepara cu maximum 4—6 
ore înaintea prelucrării termice. 

Păsările se trec prin flacără şi se spală în 
jet de apă rece. 

Rinichii se taie în lungime, li se îndepătează 
capsula apoi se spală în apă rece, se ţin în 
apă cu oţet pînă li se îndepărtează mirosul. 

Creierul se înmoaie în apă rece pentru eli- 
minarea siîngelui, se îndepărtează membrana şi 
se spală bine ; se fierbe în apă cu oțet pentru 
a nu se sfărîma, 
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PEȘTE 


Prelucrarea preliminară a peştelui proaspăt 
constă în curățare de solzi, eviscerare şi apoi 
spălare în apă rece. Se tranșază şi se trece 
repede la prelucrarea termică. Nu se va păs- 
tra tranșat la frigider mai mult de 8 ore. Păs- 
trarea se face numai la frigider. 

Peștele congelat se dezgheaţă în apă rece, 
timp de 2—3 ore în funcţia de mărime. 


OUĂ 


Înainte de folosire, ouăle cu coajă intactă 
(cele cu coajă spartă vor fi excluse) se spală 
bine cu apă caldă, se dezinfectează într-o so- 
luţie de clorură de var (var cloros) 10% timp 
de 10 minute, după care se limpezesc cu apă 
rece, pentru a nu rămîne urme de dezinfectant. 
Operaţiile de spălare și dezinfectare a ouălor 
se vor efectua într-un spaţiu separat de activi- 
tatea de producţie culinară. Transportul în bu- 
cătărie se face în recipiente curate, fiind inter- 
zisă folosirea cofrajelor. 

Folosirea ouălor de rață este interzisă. 

Spargerea cojii ouălor necesită o atenție deo- 
sebită. La toate operaţiile se folosesc vase cu- 
rate, de obicei două, iar dacă se separă găl- 
benuşul de albuș, sînt necesare trei vase : „pri- 
mul vas este acela deasupra căruia se sparge 
oul şi se examinează atent; vasul al doilea 
este cel .în..care se. varsă conţinutul oului, iar 
cojile se aruncă în primul vas. Cînd dorim să 
separăm albuşul de gălbenuș, folosim al doilea 
vas pentru albuș, iar gălbenuşul îl punem în 
cel de-al: treilea vas. Ouăle sparte nu vor fi 
păstrate mai mult de 1—2 ore. 

Dacă un ou este. alterat, trebuie .ca cel care 
lucrează să se spele imediat pe miini și să se 
dezinfecteze cu cloramină. 


CRUPE 


Crupele se prelucrează primar prin alegerea 
şi îndepărtarea corpurilor străine şi apoi spă- 
lare. 

Făina, pesmetul, mălaiul se cern prin site 
cu ochiuri de diametru corespunzător, pentru 
îndepărtarea impurităților. 

* 
%* * 


La prelucrarea preliminară a alimentelor, 
pentru reducerea pierderilor unor principii nu- 
tritive, vitamine, se recomandă următoarele : 

— pregătirea preliminară va avea loc cu 
foarte puțin timp înainte de pice tinea culinară 
propriu-zisă ; 

— evitarea fragmențării a iile mbeilate în bu- 
căţi prea mici şi a menţinerii lor în această 
formă în apă de spălare ; 

— reducerea la minimum a părților exte- 
rioare îndepărtate la unele legume sau a co- 
jilor de la tuberculi sau fructe. 


B. PRELUCRAREA CULINARĂ (TERMICĂ) 


Prelucrarea culinară propriu-zisă a alimen- 
telor trebuie să se facă în aşa fel încît să se 
asigure menținerea calităţilor nutritive. În gas- 
trotehnie, deosebim în principal, mai multe 
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procedee tehnice moderne de tratare termică 
a alimentelor : 

a) Fierberea reprezintă metoda cea mai sim- 
plă de preparare a alimentelor, prin care se 
înțelege expunerea alimentului de origine ani- 
mală sau vegetală în contact cu energia calo- 
rică propagată prin apă, vapori sau în apă și 
vapori. Fierberea se aplică la legume, peşte, 
carne, paste făinoase, crupe ş.a. 

Fierberea poate fi de trei feluri : 

— fierberea obișnuită (în apă). Fierberea im- 
plică intervenţia unor fenomene osmotice care 
vor stabili un nou echilibru între aliment și 
mediul de fierbere. Alimentele cu un conţinut 
redus de apă vor îngloba prin fierbere o parte 
din lichidul mediului în care se află, iar cele 
cu un conţinut crescut de apă vor suferi în 
timpul fierberii, o reducere a volumului. În 
funcţie de temperatura apei în momentul in- 
troducerii alimentului, pot trece substanţele 
hidrosolubile din . aliment în mediul de fier- 
bere. Legumele se pun la fiert numai în apă 
clocotită, care realizează un strat mai puţin 
permeabil la suprafaţa  alimentului, care va 
împiedica pierderea substanțelor hidrosolubile 
din interiorul alimentului. 

— fierberea în vapori de. apă (aburi) repre- 
zintă-un procedeu care se aplică în special la 
legume ;. 

— fierberea înăbușită este o altă metodă care 
constă în fierberea alimentului în vapori supra- 
încălziţi. Prin această metodă se scurtează tim- 
pul de prelucrare termică şi se minimalizează 
pierderile. de. substanțe nutritive sensibile la 
tratamentul termic, cum sînt unele vitamine 
hidrosolubile. Operația se execută într-un vas 
cu puţină apă și bine acoperit cu un capac, în 
care produsul așezat pe o sită sau un grătar, 
se menține tot timpul în vapori, nefiind în con- 
tact cu lichidul de fierbere aflat sub nivelul 
grătarului. 

Fierberea sub presiune (peste 100* C) este un 
procedeu modern la care se folosesc vase spe- 
ciale cu închidere ermetică în care se crează 
o temperatură mai ridicată. Avantajul acestei 
metode constă în reducerea foarte mare a tim- 
pului de fierbere. 

b) F'rigerea reprezintă metoda de preparare 
termică prin care alimentul este expus direct 
la radiaţiile calorice (la grătar, frigare sau pro- 
ţap) sau prin intermediul unei plăci metalice 
(tigaie de fontă încinsă neunsă). La suprafaţa 
alimentului se formează o crustă care va su- 
feri un fenomen de coacere. 

“ Frigerea la yrăiar este metoda cea mai sim- 
plă şi mai rapidă, fapt pentru care este practi- 
cată din ce în ce mai mult în bucătăria mo- 
dernă. Acest procedeu constă cin expunerea 
directă a produsului la radiaţii fierbinţi ema- 
nate de jarul de cărbuni  încinşi sau raze 
infraroșii. Grătarul trebuie să fie bine încins. 

Frigerea la frigare folosită .de strămoși ca 
primă metosiă de pregătire a cărnii a fost re- 
considerată de bucătăria modernă. Se reali- 
zează, rotind frigarea în care este friptă carnea 
(pui, pește, berbec, came de vită, porc șa.) 
deasupra jarului încins, a flăcărilor sau în radi- 


aţii de infraroșii, Acest procedeu tehnologic se 
realizează şi prin frigere la rotisor. 

c) Coacerea este procedeul prin care alimen- 
tele sînt prelucrate termic, în atmosferă de aer 
cald, obţinută prin introducerea acestora în- 
tr-un cuptor încins. 

d) Sotarea constă în frigerea rapidă a pro- 
dusului într-o cantitate redusă de grăsime în- 
tr-un vas deschis, fără capac, la foc puternic 
Pe timp scurt. Acest procedeu se aplică la pre- 
parate „la minut“. 

e) Prăjirea este o metodă care constă în in- 
troducerea alimentelor într-o cantitate mare de 
grăsime (baie de grăsime) fierbinte, pînă cînd 
produsul capătă o crustă crocantă la supra- 
faţă. Deşi alimentele prăjite au o savoare deo- 
sebită, în cursul acestei metode (în timpul în- 
cingerii grăsimii) apar o serie de compuși dă- 
unători organismului şi se degradează unele 
vitamine. 

f) Gratinarea constă în rumenirea unui pro- 
dus la cuptor, la foc încins prin aplicarea unui 
ultim tratament termic în cuptor, timp de 
maxim 10 minute. Procedeul se aplică la bu- 
dinci din legume, paste făinoase, brînzeturi. ş.a. 

g) Înăbuşirea reprezintă un procedeu termic 
care constă în încălzirea grăsimii împreună cu 


puţin lichid (apă, supă de oase, zeamă de carne 
etc. după caz), în vas acoperit cu capac. Lichi- 
dul se adaugă treptat pe tot parcursul proce- 
deului termic. 

h) Brezărea este o metodă de prelucrare ter- 
mică ce constă în încălzirea produsului într-o 
cantitate mică de grăsime cu adaos de puțin 
lichid (supă de oase, zeamă de carne, apă — 
după caz), pînă prinde o crustă. Vasul trebuie 
să stea acoperit pentru a putea realiza o fier- 
bere în suc propriu (înăbuşit), pînă cînd pro- 
dusul este gata 

i) Opărirea constă din introducerea alimen- 
telor în apă clocotită, pentru un interval scurt 
de timp. După opărire, procesul culinar poate 
continua în alte forme termice după caz (gra- 
tinare, coacere etc). 


* * 


Pregătirea culinară nu presupune doar tra- 
tarea termică a alimentelor ci și asocierea lor 
în scopul obținerii diferitelor sortimente de 
preparate culinare, în vederea realizării unui 
echilibru nutritiv cu excluderea oricăror fac- 
tori de nocivitate a preparatelor. 
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TABELE DE COMPOZIȚIE A PRODUSELOR ALIMENTARE 


Conţinutul în protide, lipide, glucide, (în grame la 100 g de aliment consumabil) 


Necesa- 
W-e| rul pen- 
] tul E pi tru 1008 LT) L.> 5 (=) i 
Denumirea alimentului rodus e 3 (Pi O: ssi 
Sa pede i 3 e So ie SE 
1 4 R”| bil în & =0 00 Iată O 
Aa) srame Au | 
1) 1 2 3 4 5 6 7 8 
LAPTE ŞI PREPARATE 
1. Lapte de vacă integral => 100 87,5 35 4 35 4,5 65 
2. Lapte de vacă normalizat — 100 88,0 35! 1,7 4,9 50 
3. Lapte smîntînit — 100 90,0 3,5 0,1 5,0 36 
4. Lapte de bivoliţă — 100 81,0 5,0 80 52 116 
5. Lapte de oaie — 100 81,0 6,0 7,5 4,6. 113 
6, Lapte de capră — 100 87,5 3,5 3,7 4,5 67 
7. Lapte bătut de vacă ii 100 87,0 3,2 2,9 5,5 63 
8. Chefir — 100 87,0 4,0 2,8 4,0 59 
9. Sana — 100 88,0 3,5 3,6 4,0 64 
10. Iaurt din comerț — 100 90,0 3,2 2,6 4,0 54 
11. Lapte praf — 100 40 27,0 24,0 40,0 498 
12. Brînză foarte grasă de vacă — 100 64,0 11,0 15,5 7,0 218 
13. Brînză grasă de vacă — 100 70,0 13,0 9,0 4,5 155 
14. Brînză dietetică de vacă — 100 75,0 18,0 — 4,0 90 
15. Briînză de burduf sa 100 40,9 27,4 27,4 0,5 369 
16. 'Telemea de oaie -. - — 7100 51,3 18,9 24 1,0 305 
17. Telemea de vacă, . — = 100 54,2 19,4 20,4 1,0 273 
18. Caşcaval Dobrogea — 100 32 28,6 32,4 1,0 423 
19. Caşcaval Penteleu — 100 50 25 19 1,0 283 
20. Olanda 23 100 36,4 31,4 25,4 0,2 366 
21. Brînzeturi topite == 100 52 36 0,9 366 
PRODUSE LACTATE PENTRU COPII 
]. Lapte praf Lactosan — 100 4,0 25,0 26,0 40,0 508 
2. Lapte praf Glucolact SI 100 3,7 15,8 13,9 59,4 438 
3. Lapte praf Lacto ] — 100 4,0 21,3 13,3 58,0 449 
4. Lapte praf Lacto II SEE 100 4,0 21,3 13,3 58,0 449 
5. Lapte praf Cazeolact — 100 6,0 60,0 2,0 24,0 363 
6. Brînzeturi topite cu diverse arome. 
pentru copii — 100 55,0 17,7 11,0 15,5 238 
CARNE ŞI PREPARATE | 
1. Carne de vacă slabă 30 143 73,0 |2oa fe Coioil caca e "104 
2. Carne de vacă semigrasă 30 143 70,0 U7,0 70 — 134 
3. Carne de vacă grasă 30 143 62,0 12,0 245 — 277 


*) Extras din Buletinul Ministerului Sănătăţii nr. 2/1979. 
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DOD 


GOI PONI 


„ Came de porc slabă 

. Carne de pore semigrasă 
„ Carne de porc grasă 

+ Carne de oaie 

„ Carne de miel 

. Carne de găină 

10. 
„ Carne de curcă 

„ Carne de giscă semigrasă 
„ Carne de rață 

„ Carne de iepure 

5. Creier de bovine 

16. 
„ Rinichi de bovine 
. Inimă de bovine 


Carne de pui de găină 


Fical de bovine 


Parizer, crenvurșt, polonez 


€ 


„ Bucureşti, Cracauer, Vînătoresc, Italian, Rusesc 


„Sibiu 

„ Salam de vară 

„ Muntenia, Bicaz 

„ Cîrnaţi Debrețin 

. Trandafir, Cabanos 

. Caltaboş alb 

„ Dimboviţa 

. Şuncă presată 

+ Muşchi ţigănesc 

. Tobă I 

„ Lebărvurșt 

. Pateu de ficat 

. Haşeu din carne de porc 

. Conserve din porc în suc propriu 
„ Conserve din vacă în suc propriu 
„ Carne de vită cu fasole 

. Carne de porc cu fasole boabe 

„ Carne de pore cu mazăre 


Peşte de apă dulce 
Crap 


„ Crap de eleşteu 


Şalău 


„ Știucă 
. Somn pană 
„ Scrumbii de Dunăre 


Peşte marin 


„ Calcan 

. Morun 

„ Nisctru 

„ Stavrid de Marea Neagră 


Peşte oceanic 


„ Cod 

„ Heringi 
„ ATăCToU 
„ Stavricl 


De tip prospături 


De tip semiafumat 


SALAMURI CRUDE 


100 


100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 


PEȘTE ŞI PREPARATE 


222 


222 


167 
182 
114 
182 


250 
114 
114 


286 


182 
330 
286 
296 


- 


- 


RR RRIN NIN 
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20000 Ub oo oa 


Pe OI PAD O DOOR OoNOoOP-I 


0 1 2 3 4 5 
CONSERVE DIN PEŞTE 
Apă dulce 
1. Crap în sos tomat — 100 17,6 10,6 
2. Ştiucă în sos tomat — 100 784 11, 
3. Caras în sos tomat — 100 75,7 115 
4. Babuşcă în sos tomat — 100 77,9 11,1 
Oceanic 
1. Cod în sos tomat — 100 78,2 14,9 
2. Hering în sos tomat — 100 69,4 16,2 
3. Maerou în sos tomat — 100 70,93 145 
4. Stavrid în sos tomat — 100 73,5 15,5 
Conserve de peşte cu adaos de legume 
Apă dulce 
1. Ghiveci de știucă = 100 82 9,7 
2. Ghiveci de plătică SER 100 79 10,2 
Oceanic 
1. Ghiveci de macrou za 100 78,3 10,2 
2. Ghiveci de stavrid — 100 87,9 11,0 
CONSERVE DE PEȘTE ÎN ULEI 
1. Scrumbie de Dunăre = 100 45,5 124 
2. File de macrou în ulei — 100 61,3 16,2 
3. Heringi în ulei ei 100 53,8 13,7 
CONSERVE DE PEȘTE TIP HAȘE 
1. Haşe de cod — 100 65,5 14,0 
2. Haşe de stavrid E: 100 66,6 15,2 
3. Haşe de macrou ast 100 61,7 12,6 
CONSERVE DE PEŞTE DE TIP RASOL 
1. Rasol de ştiucă -— 100 81,2 16,0 
2. Rasol de şalău — 100 79,3 17,1 
3. Rasol de macrou cu legume SE: 100 81,3 9,6 
SEMICONSERVE DE PEŞTE 
]. File de sardină în ulei — 100 56,5 19,3 
2. Sardela tip Lissa — Stavrid — 100 52,2 19,5 
3. Chilcă în sos picant BE 100 71,9 17,5 
4. Sardeluţă în sos picant — 100 62,2 19,5 
5, Icre crap — 100 69,0 25,0 
6. Icre ştiucă — 100 69 27,0 
7. Icre negre (caviar) — 100 58,9 26,0 
8. Icre Manciuria 100 51 35 
OUĂ 
1, Ou de găină, integral — 100 72 14 
2. Gălbenuş de ou de găină — 100 52 16 
3. Albuş de ou de găină == 100 86 13 
4: Ou de rață (circa 60 g) — 42 7 
LEGUME PROASPETE 
1. Ardei gras verde 27 137 935 11 
2. Ardei gras roșu 27 137 90,2 1,3 
3. Cartofi noi — 100 82,5 1,7 
4. Cartofi maturi - 19 117 76,4 20 
5. Castraveţi 28 139 94,3 1'3 
6. Ceapă verde — 100 95,3 A 
7. Ceapă uscată 6 106 89,50 1,5 
8. Ciuperci 46 185 88,4 5 
9. Conopidă 38 162 91,6 2,8 


o9 
co or 9 39 9 pi BD 


594 


51] 


= 
WILD PAIIN 
no POI 


O UW 


10. Dovlecei — 100 
11. Fasole verde 9 110 
12. Mazăre verde boabe 53 212 
13. Morcovi ŞI 
14. Păstîrnac 20 55 
15. Pătrunjel rădăcini 8 109 
16. Pătlăgele roșii 3 103 
17. Pătlăgele vinete 24 131 
18. Praz 17 120 
19. Ridichi de lună 40 167 
20. Ridichi de iarnă 28 139 
21. Salată verde 39 164 
22. Sfeclă roșie 21 126 
23. Spanac 21 126 
24. Telină rădăcini 39 164 
25. Urzici 100 
26. Usturoi si 100 
27. Varză albă 37 137 
28. Varză Bruxelles 24 131 
29. Varză roşie 21 126 


LEGUME CONSERVATE 


1, Conopidă în apă (conserve sterilizate) — 100 
2. Dovlecei în apă (conserve sterilizate) — 100 
3. Fasole verde obişnuită (conserve — 100 
sterilizate) 
4. Fasole verde (conserve sterilizate) — 100 
5. Fasole verde fină (conserve sterilizate) = 100 
6. Mazăre verde boabe (conserve sterilizate) — 100 
7. Mazăre fină (conserve sterilizate) — 100 
8. Bame în bulion (conserve sterilizate) — 100 
9. Ghiveci în bulion — 100 
10. Tomate în bulion — 100 
11; Vinete în bulion — 100 
12. Ghiveci în ulei — 100 
13. Vinete în ulei — 100 
14. Tocană de legume zi 100 
15. Tomate umplute cu orez — 100 
16. Ardei — 100 
17. Spanac cu orez == 100 
18. Bame în ulei — 100 
19. Bulion de tomate — 100 
20. Pastă de tomate — 100 


Lă 


LEGUME DESHIDRATATE 


1. Cartofi rondele — 100 
2. Ciuperci — 100 
3. Morcovi — 100 
LEGUME MURATE 
1. Castraveţi în oţet SR 100 
2. Gogoşari întregi în oţet — 100 
3. Gogoșari tăiaţi în oţet — 100 
4. Salată de varză roşie zi 100 
5. Salată de sfeclă roşie — 100 
6. Varză acră — 100 
i FRUCTE PROASPETE 
1. Banane 32 147 
2. Caise 7 107 
3. Căpșuni 4 104 
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0,4 77,0 350 
1,7 30,8 313 
1,5 61,4 303 


AISARPNRR O ID DON pi 


CO D= 


„ Cireşe 

„ Coacăze 

. Fragi de pădure 
. Grepfruit 

. Gutui 

„ Lămii 

. Mandarine 

. Măceşe 

. Mere 

. Mure 

. Pepeni galbeni 
„ Pepeni verzi 

„ Pere 

„ Piersici 

„ Portocale 

. Prune 

„ Zmeură 

. Struguri 

„ Vişine 


„ Caise fără sîmburi 
„, Curmale cu sîmburi 


Mere 
Pere 


„ Piersici 
. Prune cu sîmburi 


Smochine 


„ Stafide 


„ Suc natural de mere 
. Suc natural de mere conservat 


Suc de pere 
Suc de prune 


„ Suc de zmeură 


Suc de struguri 
Suc de tomate 


. Compot de caise 
+ Compot de cireşe 
„ Compot de gutui 
„ Compot de mere 


Compot de pere 


. Compot de piersici 
. Compot de prune 

„ Compot de vişine 

. Compot de struguri 


„ Fasole boabe 
„ Linte boabe 
„ Mazăre boabe 


1. Piine de grîu albă 


2. Pîine de grîu intermediară 
3. Piîine de griu neagră 


4, 
5. 


Pîine de secară 
Piîine graham 
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FRUCTE USCATE 


50 


17 


LEGUME USCATE 


100 
200 
100 
100 
100 
100 
100 
100 


100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 


100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 


100 
100 
100 


100 
100 
100 
100 
100 


20 
19 
13 
24 
24 
20 
26 
17 


SUCURI ȘI PASTE DE FRUCTE ȘI LEGUME 


PRODUSE ȘI DERIVATE DIN CEREALE 


42,0 
43,0 
44,4 
40,2 
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„ Cornuri, chifle simple 

. Cornuri, chifle cu material 
„ Făină de grîu extracția 7594 
. Idem extracție 85% 

„ Făină de secară 

. Făină de porumb 

„ Arpacaş de orez 

„ Orez decorticat 

„ Griş 

„ Fulgi de ovăz 

16. 
„ Puste făinoase cu ou 
„ biscuiţi 


Paste făinoase obişnuite 


„ Arahide 

„ Alune curățate 
„ Măsline negre 
.„ Măsline verzi 
. Nuci 


„ Zahăr 

„ Glucoză 

„ Miere de albine 
. Amidon 


Caramele cu lapte 
Caramele cu fructe 


„, Caramele cu malţ 
+ Caramele cu miere 
. Caramele cu rom 
10. 
„ Dropsuri 

. Dropsuri cu lapte (amaro) 

„ Drajeuri 

. Bomboane fondante 

„ Bomboane ciocolată 

„ Specialități ciocolată Sinaia-Peieş 
„ Specialităţi ciocolată Mentina 

„ Batoane ciocolată cu căpșuni 

+ Sirop de vişine 

„ Sirop de zmeură 

. Gem de caise 

. Gem de piersici 

„ Gem de prune 

. Gem de zmeură 

„ Gem de vişine 

.„ Gem de căpșuni 

„ Gem de gutui 

„ Dulceaţă de trandafiri 

„. Dulceaţă de caise 

„ Dulceaţă de vişine 

„ Jeleu afine 
„ Jeleu mure 
„ Marmeladă 
. Marmeladă extra 

+ Magiun de prune 

„ Pastă de măceşe 

. Ciocolată de menaj 

„ Ciocolată cu lapte 

„ Halwva din floarea soarelui 


Caramele cu lapte şi malţ 


amestec 


0 ata ati a ae ea a 
— 100 335 82 
— 2100 320 8 
Ea 100 115 118 
za 100 115 110 
aa 10U at 8,9 
2100 Id U,6 
a 100 14 9.5 
— 2100 123 81 
— 100 4 9,4 
sa 100 12 1346 
= 100 12,5 10.9 
—— 2100 118 102 
— 100 6) 8,2 


FRUCTE OLEAGINOASE 


50 9238 8 958 
18 100 6 12 
15 117 52 20 
15 117 41 125 
55 299 5 21 
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27,5 


[ES 
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31,5 


0 1 
GRĂSIMI 
< 1. Smiîntiînă preambalată 
2. Smintină vărsată 
u 3. Uni î 
4 Untură de porc 
5. Untură de giscă 
1. Ulei floarea soarelui 
7. Ulei floarea soarelui și soia 
4. Ulei soia 
9. Margarină Marga 
10. Ulei germeni porumb 
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LILI lmcoz 


METODOLOGIA 


de determinare a valorii calorice 
şi nutritive a preparatelor culinare 


Valoarea energetică a unui preparat se cal- 
culează pe baza echivalentului caloric a com- 
ponentelor și se exprimă în calorii pe gram 
de produs şi are următoarele valori : proteine 
4,1 cal./g ; lipide 9,3 cal./g şi glucide 4,1 cal./g. 


Proteinele reprezintă principalul component 
al ţesuturilor din organism, fiind absolut nece- 
sare în procesul de creştere şi în refacerea uzu- 
rii organismului (rol plastic). Un gram de pro- 
teine eliberează 4,1 calorii. 


Lipidele (grăsimile) au rolul ca prin arde- 
rea în organism să elibereze o cantitate mare 
de energie (9,3 calorii/g). 


Glucidele prezintă avantajul că ard uşor în 
organism. Cu cît cheltuiala de energie va fi 
mai mare, cu atît trebuie să crească glucideie 
în raţie. Un gram de glucide eliberează 4,1 
calorii. 


Pe baza „Programului de alimentaţie ştiinţi- 
fică a populaţiei“, pornind de la cerinţele fizio- 
logice ştiinţific determinate, însuşirile nutri- 
tive, părțile comestibile și necomestibile ale a- 
limentelor, deprinderile alimentare ale popu- 
laţiei, necesarul de consum mediu anual pe lo- 
cuitor se asigură o structură mai echilibrată a 
alimentaţiei populaţiei. 


Cerinţele de consum pe principalele grupe 
de produse dau posibilitatea ca fiecare cetăţean, 
în strînsă legătură cu caracteristicile sale bio- 
logice, efortul fizic depus, condiţiile de viaţă, 
de muncă, de climă, în care trăiește, cu gus- 
turile și preferințele sale, să-și alcătuiască o a- 
limentație corespunzătoare, sub aspect calorice 
și structural. Cunoscind conținutul în calorii şi 


substanțe nutritive ale unor produse de bază, 
se poate vealiza un consum echilibrat, în con- 
cordanță cu cerințele științifice determinate. 


Pentru determinavea valorii calorice şi nutri- 
tive a preparatelor culinare, se calculează pen- 
tru fiecare materie primă componentă din re- 
țetă partea comestibilă (edibil) *, conţinutul din 
tabelele de proteine, glucide, lipide şi calorii. 
Apoi se totalizează, separat, proteinele, gluci- 
dele, lipidele și numărul de calorii aferent fie- 
cărei reţete. 


Avînd în vedere numărul de calorii eliberat 
prin arderea fiecărui gram de lipide, proteine 
şi glucide se determină numărul de calorii, 
astfel : 

Total (proteine + total glucide) X 4,1 = N, 

calorii 
Total (lipide X 9,3) = N» calorii 


Pentru verificarea calcului, suma caloriilor 
(N. + N») trebuie să fie aproximativ egală (di- 
ferență + max. 10), cu numărul total de calo- 
rii calculat din tabele pentru fiecare materie 
primă (edibil) în parte. 


Prin împărțirea la numărul de porţii a nu- 
mărului de proteine, lipide, glucide şi calorii se 
determină valoarea nutritivă și calorică a unei 
porţii de preparat culinar. 


Cifrele rezultate din calcul se rotunjesc şi se 
determină proteinele şi lipidele de origină ani- 
mală şi vegetală în funcţic de natura materiilor 
prime aferente. Proteinele, lipidele și glucidele 
se exprimă în grame. 


* edibil = partea din materia primă care are conți- 
nut de valori niltritive şi calorii. 
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EXEMPLU DIE CALCUL 


Preparatul : Papricaş cu carne de pui 


Materii prime 
pentru 10 porții 


— carne de pui, calitatea |, 
fără cap și picioare 
— untură 
sau ulei 
— ceapă 
-— făină (7504) 
— boia de ardei dulce 
— smîntină 
— cartofi natur 
— (carlofi) 
— Sare 


Proteine 

— animale 
— vegetale 
Lipide 

— animale 
— vegetale 
Glucide 
Calorii 5 


Io SEX) 
vaca RR aa oa 
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Total glucide 


U:M = kg 
Catbiiatel duca Proteine Lipide Glucide Calorii 
brută | Bai 
DE ERAI _ks | kg __ :ă £ £ 
1.300 0,936 189,1 95,4 — 1656 
0,150 0,150 0,3 149,4 == 1390,5 
0,150 0,150 Sună — SI Aer 
0,300 0,282 4,23 0.56 22,56 112,8 
0,05 0,050 5,9 0,7 36 178 
0,002 0,002 — sa PS e 
0,300 0,300 7,5 58,5 9 891 
1,200 1,200 — = Azi Sa 
2,000 1,700 34 2,55 323 1496 
0,030 0,030 — — = E 
TOTAL . 239,9 71 390 5723 
Total proteine 239,9 X 4,1 =— 983,7 
Total lipide 337,1 X 9,3 = 3135 


390 X 41 = 1601 


INDICAȚII 


privind utilizarea cărnii de vită, minzat și porc pe. grupe de preparate culinare 


CARNE DE VITĂ ȘI MÎNZAT 


Partea anatomică 


Carne 


Ant cali Rasol cite 
ntri- i Ca ă cu şi 
Grupa de preparate culinare Muşchi | X9tşi Era ne c ză spate| „gal ră 
vrăbi- pe ea 1 | piept: | 4-98 mă 
oară rioară| teâ cu os| fără duvă 
pulpă cheie şi sită 
spată 
— consomeuri, supe, creme, sosuri — — — da?)  — =, da da 
— ciorbe—borşuri — — da) da da — da da 
— rasol — — da — ai, da be” — 
— tocături — — — da SE E — a 
— mâncăruri cu legume, 
paste făinoase etc. — da?) da da da da == Dei 
—  biftecuri da — = = Sti ESI 23 Sa 
— turnedouri— medalioane da — — — Sa, 2 BEE scz 
— şnițele — — da EEE: — = Ras AS 
— soteuri—stochituri dat) MEI = Ra SED AB = ES 
— frigărui = dat)  — = SE Ss 5 SE ai 
— fripturi la tavă, înăbușite — da da — — FIE Ia as 
— fripturi la grătar, 
frigare, rotisor da da sai Si == SEE RE == 


1) Numai bucăţile ce rezultă în unitate, după porţionare 

2) La preparatele deosebite, de uzanţă internaţională, sau cu specific tradițional local cum ar fi: vrăbioară 
cu sos de bere ș.a. 

3) La ciorbele ţărăneşti 

4) Numai la consomeuri, pentru gust şi limpezire 


CARNE DE PORC 


Partea anatomică 


Muş pia Carne 
poi Aa (RE li- iat 
chiu- | par- Sa Slăni- | Oase 
Ă - | 33 taie Rasol : atei 
Grupa de preparate culinare ui ae supe- tul Piept | cu os pia Fără 
fără | sat | Tia” [tea [| CU 05| fără | sime | duvă 
a (gart Dl 4 bucăţi | şi sită 
e Și tă 
ceată) | SPă 
2 3 4 5 6 7 8 9 
— ciorbe—borşuri — — da?) da da — SE, da5) 
— tocături — — Biti da — Ser da)  — 
— mâncăruri cu legume, 
paste făinoase etc. sat da) da da da da — — 
— medalioane da 3 — —— — — — — 
— Șnițele—escalopuri — — da — — — — — 


— soteuri—tochituri — dat) da == — — — 
— frigărui dat) = EN > = = 
— “ripturi la tavă înăbușite da?) da da == da SEI — 
— fripturi la grătar, frigare, rotisor da da Si — da — EEE 


1) Numai bucăţile ce rezultă în unitate, după porţionare 
2) Numai cotletul fără os (file) 


3) La preparate deosebite, de uzanță internaţională, sau cu specific tradiţioal local, cum ar fi: antricot cu 
sos de ciuperci ş.a. 


4) La ciorbele ţărăneşti, sau cu specific local (ardeleneşti ș.a.). 
5) Slănina și grăsimea bucăţi se va toca şi se va folosi la unele preparate culinare ca înlocuitor al unturii 
6) În special la ciorbele fără carne şi în mod obligatoriu la consumurile colective 


NOTA 1. Specialităţile din carne de vită (muşchi, antricot şi vrăbioară) şi specialităţile din carne de porc 
(mușchiuleţ, cotlet fără os, antricot parţial dezosat şi ceafă) se vor folosi cu precădere în unită- 
ţile de categoria I şi speciale. În oraşele unde nu există astfel de unităţi aceste specialităţi pot fi 
desfăcute prin unităţi de categoria a II-a. 

NOTA 2. În cazuri deosebite, organele de conducere colectivă ale întreprinderilor cu activitate de alimen- 
tație publică pot aproba folosirea specialităţilor şi a cărnii de calitate superioară la realizarea 
preparatelor culinare specifice, 
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INDICIU 


medii realizaţi la carnea de vită în carcasă (sferturi compensate) şi la carnea de porc în 
carcasă, jumătăţi fără slănină, tranşată în carmangeriile întreprinderilor de alimentaţie publică. 


x = Sortimentul 


O 


O OO AI 3 


Indicii : Indicii 
medii de [E i Sortimentul medii de 
tranşare Li) tranşare 


A. CARNE DE VITĂ ȘI MÎNZAT 


„ Muşchi fasonat 


. Antricot şi vrăbioară fără os, 


fasonate 


„ Carne de calitate superioară fără 


os (pulpă şi spată) 


„ Carne calitatea 1, (greabăn, fleică, 


rasol faţă, gît, salbă, piept cu .blet 
şi carne rezultate din fasonarea 
pieselor provenite din toate 
părțile anatomice) 


„ Cap de piept cu os, rasolul din 


spate cu os fără cheie, coadă 


„ Oase cu măduvă şi sită 
. Oase fără măduvă şi sită (DCA) 
„Seu crud! 


+ Flax şi scăzămint 


TOTAL 


6,3 
11,3 


100,0 


B. CARNE DE PORC 


1. Muşchiuleţ şi cotlet fără os (file), 
fasonate 4,4 


2. Antricot parțial dezosat (garf) şi 
ceafă fără os, fasonate 13,4 


3. Carne calitate superioară, fără os 
(pulpă şi spată) 26,0 


4. Carne calitatea I, (margine de fleică, 
fleică, mijloc de piept, carne 
rezultată din fasonarea pieselor 
provenite din toate părțile anat- 


omice, fără bucăţi de grăsime). 22,6 
5. Grăsime bucăţi, rezultată din 

fasonarea părților anatomice. 7,0 
6. Piept cu os şi rasol cu os, fără | 

cheie. 13,3 . 
7. Oase fără măduvă şi sită (DCA) 12,0 
8. Flax şi scăzămiînt 1,3 

TOTAL 100,0 


CARNE DE PORC 


1, muşchi, 2. cotlet fără os (file), 3. antricot. parțial desosat (garf), 4. ceafă, 5. pulpă, 6, spată, 7. margine 
de. fleică, 8. fleică, 9, piept cu os, 10. rasol din față cu os fără cheie, 11. rasol din spate cu os fără cheie, 


Nr Indici 
s PĂRŢI ANATOMICE medii 
crt. 9 
ie aa ial 0 
1 Mușchiuleţ şi cotlet fără os (file) 
fasonat 4,4 
28) Antricot parţial dezosat (gari) şi ceafă 
fără os, fasonate 13,4 
3 |: Carne calitate superioară 26,0 
pulpă — spată 
4 Carne calitatea I (margine de fleică, 
fleică, mijloc de piept, carne din 
fasonări fără grăsime bucăţi) 22,6 
5 Grăsime bucăţi 7,0 
6 Piept cu os şi rasol cu os fără cheie 13,3 
7? Oase fără măduvă şi sită (D.C.A.) 12,0 
8 Flax şi scăzămînt 1,3 
100,0 
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CARNE DE MÎNZAT ŞI VITĂ ADULTĂ 


1. muşchi, 2. antricot, 3, vrăbioare, 4. pulpă, 5. spată, 6. greabăn, 7. fleică,8. rasol față, 9. gît cu junchetură 
şi salbă, 10. piept, 11. blet cu față, 11. a. blet fără față, 12. cap de piept cu mugure, 13. rasol spată cu os, 
14. coadă, 15. cheie. 


Ne, Indici 
Pr PĂRȚI ANATOMICE medii 
%a 
1 Mușchi fasonat 1,5 
2 Antricot şi vrăbioară, fără os, fasonate 5,0 
3 Carne calitate superioară 26,5 
pulpă — spată 
4 Carne calitatea I (greabăn, fleică, rasol 
faţa C. I, salba, piept cu blet, carne 
din fasonări) 40,0 
5 Cap de piept cu os, rasol, spate cu os 
fără cheie, coadă 7,0 
6 Oase cu măduvă 6,3 
? Oase fără măduvă (D.C.A.) 11,3 
8 Seu crud 1,0 
3 Flax şi scăzămînt 1,4 
100,6 
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INDEX 


A 


Aluat pizza 
Amdive breze 
Andive cu sos de smintină 
Andive sote cu ciuperci 
Anghemacht din carne de miel 
Anghemachit din carne de pui 
Antricot de porc la grătar 
Antricot de vită „braşovean“ 
Antricot de vită „clujean“ 
Antricot de vită cu ceapă 
Antricot de vită cu ciuperci 
şi smîntînă 
Antricot de vită cu smîntină 
Antricot de vită cu sos de vin 
Antricot de vită la grătar 
Antricot de vită la tinsire 
Antricot de vită „mureșan“ 
Antricot de vită pane 
Antricot de vită „Praga“ 
Antricot de vită „timişorean“ 
Antricot de vită „tirolez“ 
Antricot de vită umplut 
Ardei gras umplut cu pastă 
de brînză şi măsline 
Ardei umpluţi 
Ardei umpluţi cu carne de porc 
şi vită 
Ardei umpluţi cu carne de vită 
Ardei umpluţi cu orez 
Ardei umpluţi cu orez 
(semipreparat) 
Ardei umpluţi cu salată de vinete 
şi roşii 
Ardei umpluţi cu stavrid 
Aspic cu gelatină 
Aspic cu gelatină (semipreparat) 
Aspic din stavrid 
Aspic fără gelatină 


B 
Baiţ 
Bame cu carne de vită 
Bame cu carne de vițel 
Bastonaşe din cartofi 
Berbec cu varză 
Biftec cu ceapă prăjită (berlinez) 
Biftec cu ouă 
Blanchete de pui cu orez 
Blanchet de vită 
Blanchet din carne de miel 
Boeuf breze cu ciuperci 
Borş 
Borş cu carne de miel 
Borş cu perișoare din stavrid 


Număr Număr 
rețetă pagină 


1168 
468 
367 
368 
925 
611 
964 
780 
782 
783 


7B4 
785 
786 
977 
787 
788 
887 
781 
789 
791 
790 


77 
593 
1108 
1109 
369 


1110 


ALFABETIC 


545 
216 
173 
173 
441 
287 
462 
369 
370 
371 


371 
372 
372 
466 
373 
373 
423 


Borş cu sfeclă şi carne de vită 
Borş din cap de miel 
Borş din stavrid 
Borş moldovenesc 
Borş moldovenesc cu fasole boabe 
Borş pescăresc 
Borş polonez 
Borş rusesc 
Borş rusesc cu rinichi 
Borş rusesc cu spanac 
Borş ucrainean 
Brinză de vaci cu ouă şi ceapă 
Budincă „Cina“ 
Budincă cu brinză de vaci 
Budincă cu fructe confiate 
Budincă cu şuncă 
Budincă de cartofi cu carne de vită 
Budincă de clătite cu sos de vin 
Budincă din carne cu sos 
din legume 
Budincă din caşcaval 
Budincă din ciuperci 
Budincă din ciuperci cu sos 
Budincă din conopidă 
Budincă din creier cu smîntină 
Budincă din ficat de pui 
Budincă din griş cu sirop 
Budincă din griş cu sos de vin 
Budincă din legume . 
Budincă din legume cu sos 
de smintînă 
Budincă din macaroane cu brînză 
de vaci 
Budincă din macaroane cu sos tomat 
Budincă din macaroane cu şuncă 
Budincă din macaroane şi sirop 
Budincă din morcovi 
Budincă din orez cu mere 
Budincă din orez cu sos de cacao 
Budincă din orez cu sos de vin 
Budincă din pîine albă cu mere 
Budincă din piine albă cu sos 
de vin 
Budincă din spanac 
Budincă din tăiţei cu mac 
Budincă din tăiţei cu nuci 
Budincă din tăiței cu sos 
de vanilie PE 
Bulz (cocoloş) ciobănesc cu brînză 
Burduf cu sînge 
Buşeuri cu macaroane şi ciuperci 


Lei 


Caltaboş cu orez 
Caltaboş cu orez şi stafide 
Cap de miel la tavă 


365 
358 
1189 
359 
356 
360 
361 
362 
363 
364 
366 
78 
1049 
1050 
1051 
237 
571 
1052 


572 
182 
167 
469 
370 
796 
613 
1053 
1054 
371 


372 


1055 
541 
542 

1056 
373 

1057 

1058 

1059 

1060 


1061 

374 
1062 
1063 


1064 
191 
1222 
192 


1228 
1227 
927 


Număr Număr 
rețetă pagină 


171 
166 
555 
168 
167 
159 
169 
170 
170 


Cap de porc fiert 
Cap de porc fiert cu boia şi usturoi 
Caras prăjit 
Carne de miel cu tarhon 
Carne de miel la frigare 
Carne de pore cu sos de smîntînă 
Carne de vită cu sos picant 
Carne tocată de porc în foietaj 
(Culibiaca) 
Cartofi cu ceapă 
Cartofi cu ciolan de porc 
Cartofi cu ciuperci 
Cartofi cu coţlet de porc 
(dobrogean) 
Cartofi cu cotlet de porc la cuptor 
Cartofi cu friptură de porc 
Cartofi cu măsline 
Cartofi cu muşchi de vită papricat 
Cartofi cu smîntînă 
Cartofi cu smîntînă (ardeleneşti) 
Cartofi cu șuncă gratinațţi (farsmac) 
Cartofi cu unt şi smîntină 
Cartofi fierţi cu unt 
Cartofi franţuzeşii cu pulpă 
de porc 
Cartofi gratinaţi 
Cartofi gratinaţi cu brînză de vaci 
Cartofi înăbuşiţi cu cotlet de porc 
Cartofi natur 
Cartofi parizieni 
Cartofi prăjiţi 
Cartofi sote 
Cartofi surprize 
Cartofi timpurii cu sos de smîntînă 
Cartofi umpluţi 
Cartofi umpluţi cu brînză 
Cartofi umpluţi cu carne de pui 
Cartofi umpluţi cu legume 
Cartofi umpluţi cu orez 
Cartofi umpluţi cu stavrid 
Castraveţi cu carne de porc 
Castraveţi cu carne de vită 
Castraveţi umpluţi 
Castraveţi umpluţi cu pastă 
de brînză 
Caşcaval la capac 
Caşcaval pane 
Caşcaval pane (semipreparat) 
Caşcaval sufle 
Chiftele de cartofi cu carne 
Chiftele din carne de porc 
Chiftele din carne de vită 
Chiftele din cartofi 
Chiftele din cartofi cu carne de porc 
Chiftele din cartofi cu carne de porc 
şi vită 
Chiftele din cartofi cu sos de lămiie 
Chiftele din stavrid 
Chiftele din varză cu smîntînă 
Chiftele marinate din stavrid 
Cnefteluţe cu ciuperci 
Chifteluţe cu ciuperci şi sos 
de smîntînă 
Chifteluţe cu mărar 
Chifteluţe cu sos de mărar 
Chifteluţe cu sos de smîntînă 
Chifieluţe cu sos de vin 
Chifteluţe cu tarnon 
Chifteluţe cu tarhon şi sos 
de smîntînă 
Chifteluţe cu sos tomat 
Chifteluţe din cartofi 
. Chifteluţe din cartofi cu mazăre sote 
Chifteluţe din cartofi cu pireu 
de spanac 
Chifteluţe din legume cu pireu 
din spanac 
Chifteluţe din stavrid 
Chifteluţe marinate 
Chifteluţe speciale 
Chifteluţe semivegetariene 
Chiş-loren (Quiche-lorraine) 


"608 


Număr Numă: 
rețeta pagină 
664 313 
1223 575 
478 223 
928 443 
958 460 
665 313 
797 378 
573 266 
988 470 
666 314 
375 177 
667 314 
668 315 
669 315 
376 177 
798 378 
377 1783 
378 178 
379 178 
380 179 
381 179 
670 316 
382 179 
383 180 
671 316 
989 470 
384 180 - 
990 470 
991 471 
385 181 
386 181 
387 181 
388 192 
557 257 
168 82 
389 182 
1193 558 
672 317 
799 379 
595 278 
79 46 
183 89 
184 89 
1112 525 
185 90 
563 261 
564 261 
575 267 
169 82 
1114 525 
1115 526 
390 183 
1116 526 
170 83 
1194 559 
596 279 
597 279 
598 280 
189 424 
601 281 
603 282 
599 280 
600 281 
602 282 
1113 5295 
391 183 
392 184 
 293- 184 
1177 394 
576 267 
239. 110 
240 110 
239 109 


Ciolan de porc cu sos picant 
Ciolan de pore cu usturoi 
Ciolan de vițel (osobuco milanez) 
Ciolan de vițel cu sos papricat 
Ciolan de vițel rasol cu hrean 
Ciorbă ardelenească cu carne 

de miel 
Ciorbă ardelenească cu carne 

de mînzat 
Ciorbă ardelenească cu carne 

de porc 
Ciorbă ardelenească cu lobodă 
Ciorbă bănăţeană cu carne 

de iepure 
Ciorbă bulgărească 
Ciorbă cu carne de berbec și lesume 
Ciorbă cu carne de miel (ă la grec) 
Ciorbă cu carne de mînzat 

(ă al grec) 
Ciorbă cu carne de porc (ă la grec) 
Ciorbă cu carne de pui 
Ciorbă cu carne de pui (â la grec) 
Ciorbă cu carne de pui şi roşii 
Ciorbă cu carne de vită (ă la grec) 
Ciorbă cu carne de vită şi legume 
Ciorbă cu carne de vită şi varză 
Ciorbă cu cartofi 
Ciorbă cu dovlecei 
Ciorbă cu dovlecei (ă la grec) 
Ciorbă cu dovlecei umpluţi 
Ciorbă cu fasole boabe 
Ciorbă cu fasole boabe și costiță 
Ciorbă cu fasole verde 
Ciorbă cu lobodă 
Ciorbă cu perişoare 
Ciorbă cu perişoare (â la grec) 
Ciorbă cu perișoare speciale 
Ciorbă cu perișoare din stavrid 
Ciorbă cu praz 
Ciorbă cu salată verde 
Ciorbă cu tarhon 
Ciorbă cu urzici 
Ciorbă cu varză albă 
Ciorbă de burtă 
Ciorbă de crap 
Ciorbă din măruntaie de pui 

(ă la grec) 
Ciorbă de potroace 
Ciorbă de stavrid 
Ciorbă din legume proaspete 
Ciorbă ţărănească cu carne 

de miînzat 
Ciorbă ţărănească cu carne de porc 
Ciorbă ţărănească cu carne de pui 
Ciorbă ţărănească cu carne de vită 
Ciorbă țărănească din legume 
Ciorbă ucraineană din legume 
Ciulama cu ciuperci 
Ciulama de pui cu mămălizuţă 

iulama de rinichi cu mămăliguţă 

Ciuperci cu carne de miel 
Ciuperci cu carne de pore 
Ciuperci cu carne de vită 
Ciuperci cu smîntînă 
Ciuperci cu: sos de lămîie (â la grec) 
Ciuperci la grătar 
Ciuperci umplute 
Ciuperci umplute cu carne de porc 
Cîrnaţi afumațţi de căprioară 
Cîrnaţi afumaţi de cerb 
Cîrnaţi bulgărești 
Cirnaţi de mistreţ 
Cîrnaţi din stavrid 
Cîrnaţi din stavrid (semipreparat) 
Cirnaţi olteneşti Ce: 
Cirnaţi proaspeţi de porc 
Cirnaţi proaspeţi de porc la tigaie 
Clătite cu brînză de vaci 
Clătite cu carne 
Clătite cu ciuperci 


Clătite cu dulceaţă 
Clătite cu gem. 


Număr Număr 
rețetă pagină 


673 
674 
890 
891 
892 


334 
336 


345 
320 


333 
313 
331 
335 


337 
346 
339 
340 
341 
348 
349 
350 
314 
321 
322 
323 
315 
316 
324 
317 
351 
392 
353 
1190 
325 
318 
326 
319 
327 
335 
332 


342 
343 
1191 
328 


338 
347 
344 
354 
329 
:330 
394 
614 
675 
929 
676 
800 
395 
84 
992 
85 
565 
1234 
1235 
1225 
1236 
1178 
1215 
1226 
1224 
-965 


1065 


574 
193 
1063 
1067 


317 
318 
424 
425 
425 


Clătite cu pastă din stavrid 

Clătite umplute cu carne de pui 

Cocteil cu brînză de vaci i 
şi portocale 

Colţunaşi cu brînză de vaci 

Colţunaşi din cartofi cu carne 
de porc 

Colţunaşi cu carne de pui 

Compot de caise sau piersici 

Compot de cireşe 

Compot de gutui 

Compot de mere sau pere 

Compot de vişine 

Conopidă cu carne de porc. 

Conopidă cu carne de vită 

Conopidă cu smintiînă 

Conopidă cu sos remulad i 

Conopidă cu sos de smintină 

Conopidă cu unt şi caşcaval 

Conopidă gratinată 

Conopidă gratinată cu ciuperci 

Conopidă pane 

Conopidă poloneză 

Consome 

Cotlet de miel pane 

Cotlet de mistreț afumat 

Cotlet de porc ardelenesc 

Cotlet de porc bănăţean 

Cotlet de porc bihorean 

Cotlet de porc (grădinăresc) 

Cotlet de porc pane 

Cotlet de porc secuiesc 

Cotlet de porc sîrbesc 

Cotlet de porc (vînătoresc) 

Cotlet de porc cu cirnaţi 

Cotlet de porc cu creier și pireu 

__de cartofi 

Cotlet de porc cu legume 

Cotlet de porc cu sos picant 

Cotlet de porc cu sos de lămiie 
(a la grec) 

Cotlet de porc cu sos de smîntînă 

Cotlet de porc cu sos de tarhon 

Cotlet de porc cu şuncă şi pireu 
de cartofi 

Cotlet de porc cu usturoi 

Cotlet de porc la grătar 

Cotlet de porc la tavă 

Cotlei din carne de porc mistreţ 
cu sos de vin 

Crap cu măsline 

Crap cu orez 

Crap cu sos de vin roşu 

Crap cu sos Madera (inatelot) 

Crap cu verdețuri 

Crap marinăresc 

Crap pane 

Crap pescăresc 

Crap pe varză 

Crap pentru prăjit 

Crap portughez 

Crap prăjit 

Crap provincial 

Crap rasol 

Crap sîrbesc 

Crap spaniol 

Crap umplut cu orez 

Crap unguresc 

Creier de vită cu salată ă la rus 
în aspic 

Creier de vită cu sos de lămîie 
(ă la grec) 

Creier de vită în aspic 

Creier de vită la grătar 

Creier de vită pane + 

Creier și rinichi sote 

Cremă cu macaroane 

Cremă cu sos de cacao 

Cremă de zahăr caramel 

Cremă de zahăr caramel cu lămîie 

Cremă de zahăr caramel 
cu portocale 


Număr Număr 
rețetă pagină 


1179 
558 


1068 
1069 


566 
615 
1070 
1071 
1072 
1073 
1074 
677 
801 
396 
397 
398 
399 
400 
401 
402 
403 
297 
930 
1237 
678 
679 
680 
689 
690 
691 
692 
693 
681 


682 
683 
684 


694 
686 
687 


685 
688 
966 
967 


1033 
479 
480 
481 
482 
483 
48-41 
485 
486 
487 

1117 
488 
489 
490 
491 
492 
493 
494 
495 


550 
258 


506 
507 


262 
289 
507 
507 
508 
508 
508 
319 
340 
185 
186 
186 
186 
187 
187 
188 
188 
137 
444 
581 
320 
320 
321 
325 
325 
326 
326 
327 
321 


322 
322 
323 


327 
324 
324 


323 
324 
462 
463 


487 
223 
224 
224 
225 
225 
226 
226 
227 
227 
527 
228 
228 
229 
229 
230 
230 
230 


Cremă din carne de pui 
Cremă din cartofi 
Cremă din ciuperci cu carne 
de găină 
Cremă din conopidă 
Cremă din dovlecei 
Cremă din fasole boabe 
Cremă din gulii 
Cremă din legume 
Cremă din mazăre 
Cremă din morcovi 
Cremă din orez 
Cremă din salată verde 
Cremă din spanac 
Cremă din ţelină 
Crochete din carne de pore 
Crochete din carne de porc şi pireu 
de cartofi 
Crochete din carne de pui 
cu mazăre 
Crochete din cartofi 
şi mazăre 
Crochete din caşcaval 
Crochete din creier cu sos tartar 
Crochete din ciuperci cu sos 
de smîntînă 
Crochete din griş 
Crochete din griş cu mazăre 
Crochete din ou cu sos tartar 
Crochete din stavrid 
Crochete din şuncă 
Crochete din şuncă cu sos tartar 
Curcan cu măsline 
Curcan la tavă cu sos din ciuperei 


D 


Dovlecei cu carne de vită 
Dovlecei cu carne de vițel 
Dovlecei cu cimbru 
Dovlecei cu smîntînă (ardeleneşti) 
Dovlecei cu sos de lămîie 
(A la grec) 
Dovlecei cu sos de smîntînă 
Dovlecei cu unt şi smîntînă 
Dovlecei gratinaţi 
Dovlecei ţărăneşti 
Dovlecei umpluţi 
Dovlecei umpluți cu carne de pore 
şi vită 
Dovlecei umpluţi cu legume 
Drob de miel 
Drob din măruntaie de pore 


Escalop de porc bănăţean 

Escalop de porc cu sos de vin 

Escalop de porc cu sos picant 

Ecalop de porc „Zingara“* 

Escalop de vițel (clujean) 

Escalop de vițel cu ciuperci 

Escalop de vițel cu ciuperoi şi sos 
de smîntînă 

Escalop de vițel cu sos de vin 

Escalop din carne de căprioară 
cu ciuperci 

Esenţă de oase (glace) 

Esenţă de peşie 

Esenţă din oase de stavrid 


F 


Fasole bătută 

Fasole bătută (gospodina) 
Fasole boabe cu carne de berbec 
Fasole boabe cu carne de porc 
Fasole boabe cu carne de vită 
Fasole boabe cu ciolan de pore 
Fasole verde cu carne de miel 
Fasole verde cu carne de pore 
Fasole verde cu carne de vită 


Număr Număr 
rețetă pagină 


312 
298 


311 


299 
300 
301 
302 
303 
305 
306 
307 
308 
309 
310 
696 


697 
616 


171 
186 
242 


172 
194 
195 
90 
1180 
243 
114 
617 
618 


802 
893 
404 
406 


407 
405 
408 
409 
173 
577 


1118 
174 
931 
244 


145 
138 


144 
138 
139 
139 
140 
140 
141 
142 
142 
143 
143 
144 
328 


Fasole verde cu smîntînă 
(ardelenească) 

Fasole verde cu unt şi smîntînă 

Fasole verde sote 

Fazan la tavă 

Ficat de porc cu ceapă 

Ficat de porc cu sos de smîntină 

Ficat de porc cu sos de smîntină 
şi macaroane 

Ficat de pore împănat cu slănină 

Ficat de porc la grătar 

Ficat de porc Meuniere 

Ficat de porc pane 

Ficat de porc prăjit cu ceapă 
(lionez) 

Ficat de porc tirolez 

Ficat papricat de porc 

Ficat papricat de porc 
cu smiîntină și găluşte 

File de hek prăjit 

File de morun sau nisetru siberian 

File de stavrid gratinat 

File de șalău cu ciuperci 

File de şalău cu salată âă la rus 
în aspic 

File de şalău cu sos Madera 
(hotelier) 

File de șalău cu sos Meuniere 

File de șalău franțuzesc (Orly) 

File de șalău gratinat 

File de şalău pane 

File de şalău portughez 

File de şalău prăjit 

File de şalău provincial 

File de șalău rasol 

File de știucă prăijit 

File de ştiucă rasol 

Foi de clătite 

Foi de clătite din cartofi 

Foi de clătite din cartofi (gospodina) 

Foietaj crud 

Fricando de vițel â la Ştefania 

Frigănele cu mazăre 

Frigărui asortate 

Frigărui asortate cu organe 

Frigărui din carne de pore 

Frisărui din came de porc 
și berbec 

Frigărui dobrogene din carne 
de berbec 

Friptură breze din carne de pui 
cu ciuperci 

Friptură de miel la tavă 

Friptură de porc cehoslovacă 

Friptură de parc cu ciuperci 

Friptură de pore cu ghiveci 

bulgăresc 

Friptură de vițel la tavă 

Friptură din carne de curcan 
la tavă cu varză călită 

Friptură din carne de porc cu roșii 

Friptură din carne de porc 
marinărească - 

Friptură din carne de pui la tavă, 

Friptură din carne de pui la tavă 
cu legume 

Friptură din carne de pui la tavă 
cu mujdei şi mămăligă 

Friptură din carne de pui cu sos 
de legume 

Friptură din carne de pui 
cu sos tomat 

Friptură din carne de vită cu ficat 
(ca la Strassbourg) 

Friptură din carne de vită cu sos 
de vin 

Friptură din carne de vită 
împănată cu slănină 

Friptură din carne de vită la tavă 

Friptură înăbușită de miel 

Friptură picantă din carne de vită 

Friptură tocată (berlineză) 


610 


Număr Număr 
rețetă pagină 


41 
412 
993 
1035 
705 
706 


707 
708 
968 
709 
710 


245 
TIl 
712 


713 
496 
497 
1195 
498 


"499 


191 
192 
471 
488 
332 
333 


333 
333 
463 
334 
334 


112 
334 
335 


335 
231 
231 
559 
232 


232 


233 
233 
233 
234 
234 
235 
235 
236 


Friptură vînătorească din carne 
de vită 
Fudulii de berbec la grătar 


G 


Garnitură asortată 
Găină rasol cu legume şi hrean 
Găluşte cu antricot de vită 
şi mazăre 
Găluşte cu antricot de vită şi sos 
papricat 
Găluşte cu prune 
Găluşte cu rinichi de pore 
Găluşte din brînză de vaci 
Găluşte din brînză de vaci 
și smîntînă 
Găluşte din cartofi pentru papricaş 
Găluşte din făină pentru papricaş 
Găluşte din ficat 
Găluște din griş 
Găluşte din griș cu pireu de spanac 
Găluşte ungureşti 
Ghiveci bulgăresc 
Ghiveci cu carne de vită 
Ghiveci cu crap 
Ghiveci cu legume (gospodina) 
Ghiveci cu stavrid 
Ghiveci din legume 
Ghiveci din legume (de toamnă) 
Ghiveci din legume proaspete 
Ghiveci din legume proaspete 
(de vară) 
cu carne de vită (cap de piept) 
Ghiveci din măruntaie de miel 
Ghiveci național 
Gnoki florentin 
Gnoki gratinaţi 
Gogonele murate umplute cu carne 
de porc 
Gogoşari cu orez și ochiuri 
Gosoșari umpluţi cu salată 
de crudități 
Gogoşi din cartofi 
Gogoşi din stavrid 
Gogoşi pripite cu cașcaval 
Griș cu lapte 
Griş cu frişcă și fructe confiate 
Griş garnitură 
Gulaș berlinez 
Gulaş cu carne de pui 
Gulaş mureșan 
Gulaş secuiesc 
Gulas unguresc 
Gulaş vegetarian (bulgăresc) 
Gulaş vienez 
Gutui cu carne de pore 
Gutui cu carne de vită 


H 
Hek prăjit 


Ialhmie de cartofi 

Iahnie de fasole boabe 

Iahnie de fasole boabe (gospodina) 
Iahnie din ciuperci 

Icre de crap sau ştiucă 

Icre din brînză cu roşii 

Icre tarama 

Iepure cu ciuperci 

Iepure cu măsline 

Iepure cu sos de lămiie (4 la grec) 
Inimă de porc la grătar 

Inimă de porc prăjită 

Jofca cu brînză de vaci 


] 


Jigo (pulpă) de berbec 
cu fasole boabe 
Jumări „cu costiță afumată 


Număr Număr 
rețetă pagină 


808 
962 


994 
625 


809 


810 
1122 
719 
187 


188 
57 
58 
59 
80 
414 
196 
720 
811 
511 
1123 
1196 
415 

416 


417 


812 
933 
813 
543 
544 


567 
470 
86 
197 
1181 
198 
1079 
1030 
995 
721 
626 
814 
722 
815 
418 
816 
723 
817 


383 
461 


Jumări cu roşii 
Jumări cu roşii portugheze 


K 


Kievekaia de pui 


L 


Langoşi 

Lapte de pasăre 

Legume asortate 

Legume asortate gratinate 

Legume cu antricot de vită 
„Cazino“ 

Legume cu antricot de vită 
și smîntînă 

Legume cu carne de berbec 

Legume cu carne de pui 

Legume cu carne de vită 

Legume cu ciolan de porc 

Legume cu cotlet de porc 
(Jardinier) 

Legume cu cotlet de porc 
şi ciuperci 

Legume cu vrăbioare de vițel 
(Club) 

Limbă breze cu ciuperci 

Limbă breze cu macaroane 

Limbă breze cu pireu de spanac 

Limbă cu mărar 

Limbă cu măsline 

Limbă cu pireu de cartofi 

Limbă cu sos alb 

Limbă cu sos Madera 

Limbă cu sos picant 

Limbă cu sos de smintină 

Limbă cu sos tomat 

Limbă cu tarhon 

Limbă de vită cu boia 

Limbă de vită cu sos remulad 

Limbă de vită cu sos remulad 
şi roșii 

Limbă de vită cu sos tartar 

Limbă de vită în aspic 

Limbă pane 

Limbă rasol cu cartofi 

Limbă rasol cu legume 

Liptauer 

Liptauer timișorean 


M 


Macaroane cu brînză 
Macaroane cu carne de vită 
Macaroane cu ciuperci și sos tomat 
Macaroane cu ficăței de pasăre 
şi sos tomat 
Macaroane cu piept de pui 
Macaroane cu sos tomat 
Macaroane cu şuncă şi sos tomat 
Macaroane cu unt 
Macaroane gratinate 
Macaroane milaneze 
Maioneză 
Maioneză (semipreparat) 
Marinată cu crag 
Marinată cu staviid 
Mazăre cu cârne de miel 
Mazăre cu carne de porc 
Mazăre cu carne de vită 
Mazăre sote 
Mazăre verde cu smîntînă 
Mămăligă cu brînză de vaci și unt 
Mămăligă cu brînză şi ouă 
la cuptor 
Mămăligă cu unt şi brînză 
Mămăligă românească 
din mălai extra 
Măimăliguţă pripită 
Mămăliguţă pripită din mălai extra 
Mămăliguţă românească 
Medalion de porc cu sos picant 


Număr Număr 
reţetă pagină 


207 
208 


627 


98 
99 


294 


51 
512 
472 
196 


389 


389 
453 
295 
390 
341 


341 
342 


390 
392 
392 
393 
391 
393 
391 
394 
394 
395 
395 
398 
397 
530 

57 


38 
58 
59 
396 
396 
397 
46 
47 


252 
268 
232 


232 
295 
254 
254 
473 
253 
233 

19 
330 
238 
238 
446 
342 
398 
474 
196 

96 


95 
96 


474 
473 
473 
474 
342 


Medalion de vițel 

Medalion din carne de căprioară 
cu ciuperci 

Medalion din stavrid 

Mere coapte 

Mere în foietaj . 

Mere syfle i 

Mştvurşt 

Miel cu sos de smintţină (fricase) 

Minciunele 

Mititei (cu carne de vită) 

Mititei (cu carne de vită şi oaie) 

Mititei (cu prapor) 

Mincare de salată verde 

Mincare din morcovi 

Morcovi cu carne de vită 

Morcovi sote 

Morcovi sote (garnitură) 

Mule de şuncă în aspie 

Musaca de cartofi cu stavrid 

Musaca din cartofi 

Musaca din cartofi cu iaurt 

Musaca din dovlecei 

Musaca din legume cu sos tomat 

Musaca din legume „Grădinar“ 

Musaca din macaroane 

Musaca din pîine albă și brînză 

Musaca din ţelină 

Musaca din vinete 

Musaca din vinete cu iaurt 

Muşchi de porc cu salată ă la rus 
în aspic 

Mușchi de porc cu sos de ciuperci 

Mușchi de porc cu sos rubiniu 

Muşchi de porc împănat 

Mușchi de porc la grătar 

Musșchi de vită cu ciuperci 

Muşchi de vită cu costiță 

Muşchi de vită cu salată â la rus 
în aspic 

Musșchi de vită în aspic 

Muşchi de vită în foietaj 

Mușşchi de vită la grătar 

Muşchi de vită umplut 

Morun gratinat cu ciuperci 

Morun pane 

Morun sau nisetru cu sos de lămîie 
(ă la grec) 

Morun sau nisetru pescăresc 

Morun sau nisetru prăjit 

Morun sau nisetru provincial 

Morun sau nisetru rasol 

Muşchi ţigănesc de căprioară 

Mușchi ţigănesc de mistreţ 


O 


Ochiuri cu caşcaval la capac 

Ochiuri cu ciuperci la capac 

Ochiuri cu costiță la capac 

Ochiuri cu parizer la capac 

Ochiuri cu roşii la capac 

Ochiuri cu smîntînă 

Ochiuri cu şuncă la capac 

Ochiuri româneşti 

Ochiuri româneşti cu ceapă 

Ochiuri româneşti cu mămăligă 

Ochiuri româneşti în tarte cu pireu 
de spanac 

Omletă 

Omletă cu brinză 

Omletă cu ciuperci 

Omletă cu ficăţei de pasăre 

Omletă cu legume 

Omletă cu mazăre 

Omletă cu mere 

Omletă cu muşchi ţigănesc 

Omletă cu roşii 

Omletă cu roşii şi ardei gras 

Omletă cu şuncă 

Omletă cu verdeață 

Omletă sufle 


Număr Număr 
rețetă pagină 


899 


1039 
1182 
1084 
1085 
1086 
1229 
935 
1083 
1230 
1231 
1232 
425 
424 
838 
426 
1003 
115 
1197 
579 
380 
581 
423 
71 
382 
202 
385 
583 
384 


102 
729 
730 
973 
972 
839 
80 


112 
113 
841 
984 


1088 


429 


490 
592 
593 
553 
554 
579 
446 
312 
578 
579 
579 
198 
197 
399 
198 
475 

61 
360 
269 
269 
270 
197 
218 
271 

96 
273 
271 
272 


55 
343 
344 
465 
464 
399 
400 


Omletă ţărănească 

Orez cu ciolan de pore 

Orez cu frişcă 

Orez cu lapte 

Orez cu lapte (gospodina) 
Orez cu mere 

Ostropel cu carne de pore 
Ostropel cu carne de vită 
Ostropel din carne de pui 
Ouă â la rus 

Ouă ă la rus în aspic 

Ouă „Cazino“ 

Ouă cu creier 

Ouă cu inaioneză 

Ouă cu roşii şi ceapă verde 
Ouă cu şuncă în aspic 

Ouă cu sos tartar 

Ouă moi în tarte cu ciuperci 
Ouă moi în tarte gratinate 
Ouă moi în tarte „Zingara“ 
Ouă fierte moi 

Ouă umplute cu legume 
Ouă umplute cu pastă din brînză 
Ouă umplute cu pateu din ficat 


P 


Pacea din picioare de vitel 
Pai parmezan 

Papanașşi 

Papanaşi cu brînză de vaci 
Papanași fierți 

Popiote din carne de porc 
Papricaş cu carne de pui 
Papricaş cu ciuperci 
Papricaş de miel cu cartofi 
Papricaş de miel cu găluşte 
Papricaș din carne de pore 


cu cartofi 
Papricaş din carne de porc 
cu găluşte 
Papricaş din carne de porc mistreţ 
(vînătoresc) . « 
Papricaş din carne de vită 
cu cartofi 
Papricaș din carne de vită 
cu găluşte 


Papricaş din rinichi de porc cu orez 
Parizer pane 
Pastă din brînză cu boia 
Pastă din brînză şi caşcaval 
Pastă din brînză Făgăraş 
Pastă din carne de porc 
Pastă din cartofi cu maioneză 
Pastă din cariofi, ouă fierte 
şi maioneză 
Pastă din sardele 
Pastă din stavrid 
Pastă din stavrid pentru chiftele 
Pastă din stavrid pentru cîrnaţi 
Pastă din stavrid pentru gustări 
Pastă din stavrid pentru piîrjoale 
Pastă din stavrid pentru sarmale 
Pastă din stavrid pentru 
umplut legume 
Pastă din şuncă în aspic 
Pastramă de căprioară 
Pastramă de cerb 
Pastramă de mistreţ 
Pateu din ficat de pore 
Pateu din ficat de porc în aspic 
(timişorean) 
Pateu din ficat de porc (clujean) 
Patricieni 
Păstrăvi A la rus 
Păstrăvi prăjiţi 
Perişoare cu verdeață 
Perişoare cu verdeţuri 
(semipreparat) 
Perişoare din cartofi cu sos tomat 
Perișoare din stavrid cu sos tomat 
Piept de porc înăbuşit 


$12 


Număr: Număr 
rețetă pagină 


23) 
TI 
1029 
1090 
1127 
1091 
752 
843 
630 
1128 
1129 
91 
233 
92 
93 
94 
95 
234 
235 
236 
232 


106 
344 
515 
5lă 
53 

515 


„945 


401 
296 
531 
531 
50 
107 
51 
51 
51 
52 


402 


346 
110 
39 
39 
29 
40 
199 


532 
532 
532 
571 
571 
572 
572 
573 


573 
61 
582 
582 
583 
40 


55 
56 
579 
242 
242 
283 


533 
199 
561 
347 


Piept de porc (scăricică) la grătar 

Piept de vițel umplut 

Piftie cu carne de pui 

Piftie cu carne de curcan 

Pilaf 

Pilaf cu carne de curcan 

Pilat cu carne de miel 

Pilaf cu carne de pui 

Pilaf cu carne de vițel 

Pilaf cu ciuperci şi cașcaval 

Pilaf cu ciuperci şi sos de smîntînă 

Pilaf cu creier de vită 

Pilaf cu lin (indian) 

Pila cu măruntaie din pui 

Pilaf cu praz 

Pilaf cu prune uscate 

Pilaf cu pulpe de curcan 

Pilaf din dovlecei 

Pilaf oriental cu carne de pore 

Pireu de mere 

Pireu din cartofi 

Pireu din cartofi cu friganele 

Pireu din spanac cu friganele 

Pireu din spanac cu ochiuri 
româneşti 

Pireu din spanac cu usturoi 

Pireu din ţelină cu friganele 

Pireu din urzici cu usturoi 

Piroşti cu brînză 

Pizza „Alexandres 

Pizză „Bologneza“ 

Pizza „Capricioso“ 

Pizza „Due stagione“ 

Pizza „Italiana“ 

Pizza „Napolitana“ 

Pizza „Romana“ 

Pirjoale din carne de pui 

Pirjoale din stavrid 

Pirjoale moldovenești 

Pirjoale moldovenești 

Plachie cu stavrid 

Plachie din crap 

Plăcintă cu brînză de vaci 

Plăcintă cu brînză de vaci și stafide 

Plăcintă cu mere 

Plăcintă sibiană 

Pogaci cu jumări 

Praz cu măsline 

Prune cu carne de vită 

Pui cu ciuperci 

Pui cu ciuperci şi măsline 

Pui cu conopidă 

Pui cu fasole verde 

Pui cu măsline 

Pui cu morcovi și sos de smîntînă 

Pui cu orez şi sos suprem 

Pui cu roşii 

Pui cu smîntînă 

Pui cu vinete 

Pui de baltă cu sos Meuniere 


Pui de baltă pane 
Pui în aspic (piesă întreagă) 
Pui în aspic cu salată â la rus 
Pui la caserole 
Pui la frigare 
Pui la tavă 
Pui pane 
Pui pane (semipreparat) 
Pui parizian 
Pui sote cu arpagic 
Pui sote cu ciuperci şi sos 
de smîntînă 
Pui sote cu conopidă 
Pui sote cu găluşte 
Pui sote cu smîntină 
Pui umplut la tavă 
Pulpă de berbec cu sos vînătorese 


Pulpă de miel la frigare 
Pulpă de porc cu ciuperci 
„Pulpă de porc la tavă 

Pulpă de porc mistreţ în aspic 


Lari 


Număr Număr 
rețetă pagină 


974 
901 
1135 
101 
100 
632 
938 
633 
902 
473 
472 
846 
524 
634 
430 
431 
636 
474 
737 
492 
1005 
434 
435 


433 
435 
437 
438 
1094 
1170 
1171 
1172 
1173 
1174 
1175 
1176 
559 
1198 
586 
1136 
1200 
525 
1095 
1096 
1097 
1137 
203 
439 
847 
636 
637 
638 
639 
640 
641 
642 
643 
644 
645 
526 
527 
646 
647 
648 
957 
1138 
„649 
1139 
650 
651 


652 
653 
654 
655 


656 


949 
961 
739 
975 
1041 


463 
430 
533 

54 
475 
297 
448 
297 
430 
219 
218 
403 
242 
298 
199 
200 
299 
219 
347 
200 
475 
201 
201 


200 
201 
202 
202 
516 
546 
546 
546 
517 
547 
547 
548 
258 
561 
273: 
534. 


Pulpă de vită la tavă cu pireu 
din cartofi 

Pulpă de vită la tavă 

Pulpă împănată de vită 

Pulpă împănată de vițel 


Ragut din came de pui 
Ragut de berbec 
Ragut de berbec (german) 
Ragut de vițel cu sos de legume 
Ramstek 
Ramstek cu sos din ciuperci 
Ramstek german 
Rasol de vită 
Ravioli cu carne de pui gratinate 
Ravioli cu ciuperci 
Ravioli cu carne de viţă 
şi sos tomat 
Ravioli cu spanac 
Răzătură de lămiie 
Rinichi de porc cu macaroane 
Rinichi de porc la grătar 
Rinichi de vită prăijit 
Rizoto cu ficăţei de pasăre 
Rizoto cu şuncă şi şvaiţer 
Rizoto milanez 
Rosbrat cu legume (ardelenesc) 
Roşii cu carne de porc 
Roşii cu carne de vită 
Roşii umplute cu carne de vită 
Roșii umplute cu ciuperci 
Roşii umplute cu orez 
Roşii umplute cu orez 
(semipreparat) 
Roşii umplute cu salaţă ă la rus 
Roşii umplute cu salată de legume 
Roșii umplute cu stavrid 
Roşii umplute cu vinete tocate 
Ruladă cu brînză 
Ruladă de căprioară 
Ruladă de mistreţ 
Ruladă de piine albă şi şuncă 
Ruladă din cartofi cu costiță 
afumată 
Ruladă din carne de vită cu ficăţei 
de pasăre 
Ruladă din carne de vită 
cu ouă umplute 
Ruladă din legume și carne de vită 
Ruladă din omletă cu spanac 
Rulou cu carne de porc şi ciuperci 
Rulou cu crenvurşti 
Rulou cu pastă de brînză 
Rulou cu pastă din suncă 
Rulou cu pateu din ficaţ 
Rulou de vițel umplut cu ciuperci 
și orez 
Rulou de vițel! umplut cu creier 
și orez . 
Rulou de vițel umplut cu ficăţei 
de nui 
Rulou de vițel umplut cu şuncă 
si sos de smîntînă 
Rulou din carne de porc cu ou 
în aspic 
Rulou din carne de vită umplut 
cu macaroane 
Rulou din carne tocată de porc 
în suc propriu 
Rulou din foietaj 
Rulou din parizer cu brînză 
Rulou din stavrid cu salată ă la rus 
Rulou din şuncă cu salată â la rus 
în aspic 


Ss 


Salată ă la Praga 
Salată â la Moscova 
Salaţă â la rus 


Numă: Număr 
rețetă pagină 


848 
985 
849 
903 


404 
469 
404 
431 


Salată 4 la rus (gospodina) 

Salată berlineză 

Salată bouef 

Salată bouef (gospodina) 

Salață bulgărească din ciuperci 

Salată creață 

Salată de andfje 

Salată de ardei copţie 

Salată de ardei copţi-$i roşii 

Salată de castraveți (clujeană) 

Salată de castraveți muraţi 

Salată de căpşuni 

Salată de morcovi 

Salată de pasăre 

Salaţă de pasăre în aspic 

Salată de portocale 

Salată de varză ă=proaspătă 

Salată din ardei copţi 

Salată din brînză cu roşii 

Salată din cartofi cu maioneză 
(cehoslovacă) 

Salată din castraveți cu roşii 

Salată din castraveți cu roșii 
şi ceapă 

Salată din castraveți, roşii, 
ardei gras şi ceapă 

Salată din chilcă 

Salată din ciuperci (poloneză) 

Salată din ciupeyci 

Salată din conopidă cu muştar 

Salată din crudităţi 

Salată din crudități cu limbă 
de vită sau porc 

Salată din crudităţi cu iaurt 

Salată din crudități ci mere 

Salată din crudități cu şuncă 
şi brînză telemea 

Salată din crudităţi cu sos kechup 

Salată din fasole boabe 

Salată din fasole verde 

Salată din legume (bulgărească) 

Salată din legume cu carne 
(cehoslovacă) 

Satată--din legume proaspete 
cu maioheză 

Salată din ouă cu maioneză 
(germană) 

Salată din rogi 

Salată din roşii (moldovenească) 

Salată din roşii umplute 
(bulgărească) 

Salată din serumbii de mare 
cu maioneză 

Salată din sfeclă roşie 

Salată din sfeclă roşie (gospodina) 

Salată din spaghete cu sos vinegret 

Salată din stavrid cu ceapă 

Salată din ţelină 

Salată din țelină cu smintină 

Salată din varză âlbă cu ardei gras 

Salată din varză albă murată 

Salată din vanat roşie 

Salată din vinete 

Salată din vinete :cu roșii 

Salată franceză 

Salată italiană= . 

Salată orientală cu maioneză 

Salată orientală de iarnă 

Salată orientală de iarnă 
(gospodina) 

Salată orientală de primăvară 

Salată orientală de primăvară 
(gospodina) 

Salată orientală de vară 

Salată orientală de vară (sospodina) 

Salată verde __ să AA 

Salată verde ardelenească 

Salată verde cu sos de muştar 

Sandviş cu brânză şi maioneză 

Sandviş cu brînză telemea 

Sandviş cu caşcaval 

Sandviş cu friptură de pasăre 


Număr Număr 
rețetă pagină 


539 
536 
64 
536 
478 
481 
477. 
477 
478 
478 
479 
518 
481 
73 
73 
518 
483 
536 
537 


537 
479 


480 


Sandviş cu parizer 

Sandyviş cu pastă de brinză Făgăraș 

Sandviş cu pastă de şuncă 

Sandviş cu salam 

Sandviș cu salam de Sibiu 

Sandviş cu sardele 

Sandviş cu şuncă 

Sandviş cu șvaiţer 

Sandviş cu tobă 

Sandviș special cu friptură de pore 

Saramură de caras 

Saramură de ciortan 

Saramură de crap 

Saramură din stavrid 

Sarmale cu arpacaş în foi de viţă 

Sarmale cu carne de porc în foi 
de varză (gospodina) 

Sarmale cu carne de porc în foi 
de varză 

Sarmale cu carne de porc în foi 
de varză (cu arpacaș) 

Sarmale cu carne de porc și vită 
în foi de varză 

Sarmale cu carne de pui în foi 
de varză 

Sarmale cu carne de vită în foi 
de varză 

Sarmale cu carne de vînat în foi 
de varză 

Sarmale cu orez în foi de varză 

Sarmale cu orez în foi de viţă 

Sarmale din stavrid 

Sarmale în foi de varză 
(cu arpacaş şi orez) 

Sarmale în foi de varză 

Sărmăluţe cu carne de porc în foi 
de viță (cu arpacaş) 

Sărmăluţe cu carne de vită în foi 
de viţă 

Sărmăluţe în foi de spanac 

Sărmăluţe în foi de ștevie 

Sărmăluţe în foi de viţă 
(cu arpacaş şi orez) 

Sașşlic de miel (frigărui) 

Scrumbii de Dunăre cu sos 
de lămiie (â la grec) 

Scrumbi de Dunăre la grătar 

Serumbii în pergament 

Sive cu carne de iepure 

Somn. cu ciuperci și sos de smintină 

Somn cu roşii la cuptor 

Somn Meuniere 

Somn pane 

Somn rasol = 

Sos alb (chaud-froid) 

Sos alb cu vin 

Sos alb din lapte 

Sos alb din supă de pasăre 
(suprem) 

Sos alb pentru rumenit (Morney) 

Sos alb picant (cehoslovac) 

Sos brun (chaud-froid) 

Sos brun (spaniol) 

Sos brun cu măduvă 

Sos cu ciuperci 

Sos Colbert 

Sos de hrean 

Sos de lămiie (ă ia grec) 

Sos de maioneză cu aspic 

Sos de maioneză cu inuştar 

Sos de măcriş 

Sos de mărar 

Sos de mere 

Sos de muştar (ardelenesc) 

Sos de oţet cu verdeață 

Sos de smîntină 

Sos de smîntină pentru vînat 

Sos de tarhon 

Sos de tarhon (cehoslovac) 

Sos de unt (maitre 'd hotel) 

Sos de usturoi 

Sos de vin alb 


814 


Număr Număr 
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157 
155 
161 
158 
159 
163 
160 
156 
162 
165 
529 
330 
531 
1159 
443 


78 
77 
79 
78 
78 
80 
79 
77 
79 
80 
244 
245 
245 
542 
205 


"540 


Sos de vin roşu 
Sos demi-grace 
Sos de castraveți: 
Sos de ceapă 
Sos din ouă şi muştar (bearnez) 
Sos Madera 
Sos Meuniere 
Sos Meuniere fără capere 
Sos olandez 
Sos pentru fripturi înăbușite 
(vînătoresc) 
Sos picant 
Sos picant cu muștar 
Sos pizza 
Sos ravigot 
Sos remulad 
Sos tartar 
Sos tomat 
Sos unguresc 
Sos verde pentru pește 
Sos vinegret 
Sote din carne de porc 
cu mămăliguță 
Sote din carne de porc în foietaj 
Sote din carne de vită cu cartofi 
Sote din carne (Nicorești) 


Sote din carne de vită (Strosanoff) 


Sote din creier de vită 
Sote din ficat de porc 
Sote din măruntaie de pui 
Sote" din rinichi de pore 
Spaghete cu brînză de vaci 
Spaghete (macaroane) cu ciuperci 
Spanac cu carne de miel 
Spanac cu carne de porc 
Spanac cu carne de vită 
Spanac cu ciuperci gratinate 
Spanac cu friptură de pore 
Spinare de căprioară cu sos 

de smîntînă 
Stavrid cu pilaf 
Stavrid cu salată orientală 
Stavrid cu sos de lămiie (â la grec) 
Stavrid cu sos de maioneză 

: (remulad) 
Stavrid cu sos de usturoi (spaniol) 
Stavrid în saramură 
Stavrid pane 
Stavrid pescăresc 
Stavrid prăjit 
Stavrid prăjit 
Stavrid prăjit (gospodina) 
Stavrid rasol cu legume 
Stufat cu carne de vită 
Stufat de miel 
Stufat de vițel 
Sufleu de vanilie 
Sufleu din spanac 
Sufleu din şvaiţer 
Sufleu din vinete 
Sufleu surpriză * 
Supă bulion cu orez 
Supă cu cartofi și ciuperci 
Supă cu chimen 
Supă cu ciuperci şi găluşte 
Supă cu ciuperci şi orez 
Supă cu conopidă 
Supă cu fasole boabe şi costiţă 
Supă cu fidea 
Supă cu găluşte din griş 
Supă cu gulii 
Supă cu mazăre şi găluşte 
Supă cu mere 
Supă cu orez 
Supă cu ouă 
Supă cu praz (germană) 
Supă cu praz şi cartofi 
Supă de tăiţei 
Supă cu tăiţei și cartofi 
Supă de varză 
Supă de vişine 
Supă cu carne (bulion) 


Număr Număr 


rețetă pagină 


49 
29 
24 
25 
39 
31 
35 
36 
38 


28 
40 
41 
1169 
10 
i 
12 
46 
47 
15 
16 


742 
744 
866 
867 
868 
865 
743 
659 
745 
554 
355 
940 
'746 
869 
448 
747 


1045 
1205 
1185 
1208 


1186 
1209 
1207 
1203 
1204 
1210 
540 
1162 
1206 
870 
941 
919 
1101 
449 
190 
450 
1100 
261 
262 
263 
264 
265 
266 
257 
267 
268 
269 
271 
258 
271 
272 
273 
274 
275 
276 
277 
259 
69 


4 


34 
27 
25 
26 
30 
28 
29 
29 
30 


27 
31 
31 
515 
20 
21 
21 
33 
33 
22 
22 


349 
350 
412 
413 
413 
412 
350 
310 
351 
255 
255 
449 
351 
414 
207 
352 


494 
565 
553 
566 


554 
567 
566 
564 
364 
567 
248 
543 
565 
414 
449 
438 
619 
208 
92 
208 
519 
121 
121 
122 
122 
123 
123 
119 
123 
124 
124 
125 
119 
125 
125 
126 
126 
127 
127 
127 
120 
41 


Supă de carne de găină 
cu profiterol 
Supă de oase 
Supă de oase din supă concentrată 
Supă de pasăre 
Supă din carne de găină cu tăiţei 
Supă din carne de găină cu zdrenţe 
Supă din carne de pui cu găluşte 
Supă din carne de pui cu pai 
parmezan 
Supă din carne de pui (rasol) 
cu tăiţei 
Supă din carne de vită cu găluşte 
Supă din carne de vită cu pai 
parmezan 
Supă din carne de vită cu ravioli 
Supă de carne de vită cu zdrenţe 
Supă din cartofi 
Supă din ceapă 
Supă din legume 
Supă (ragut) din pasăre cu găluşte 
Supă din roşii cu orez 
Supă sulaș 
Supă italiană 
Supă poloneză cu suni 
Supă poloneză din carne de găină 
Supă țărănească cu tăiţei 


Ș 

Sniţel cu creier 

Şniţel de porc Bratislava 

Sniţel de porc Poiana 

Şniţel de porc Praga 

Sniţel de porc cu sos de lămție 

SȘniţel de porc cu usturoi 

Sniţel de porc umplut 

Sniţel de vițel â la Stefania 

Şniţel de vițel Palermo 

Sniţel de vițel Praga 

Sniţel de vițel (someşean) 

Şniţel de vițel cu sos tomat 

Snitel din carne de vită 

Sniţel din carne de vită cu ceapă 

Sniţel din carne de vită cu orez 

Şniţel din carne de vită cu sos 
de ardei 

Sniţel din legume 

Şniţel Figaro 

Sniţel florentin 

Sniţel Lemberg 

Sniţel natur cehoslovac 

Sniţel natur de vițel 

Sniţel natur din came de pore 

Sniţel natur din carne de pore 
mistreţ 

Sniţel pane de vițel 

Sniţel pane din carne de berbec 

Sniţel pane din carne de porc 

Șniţel pane din came de porc 
(gospodina) 

Sniţel pane din carne de vită 

Sniţel pane din carne de vită 
(gospodina) 

Sniţel papricaţ cu smîntînă 

Sniţel parizian de vițel 

Sniţel parizian din carne de pore 

Sniţel parizian din carne de vită 

Sniţel umplut cu creier 

Sniţel umplut (tirolez) 

Sniţel vegetarian din cartofi 

Ştek de vițel cu ficat de pui 

Strudel cu brînză de vaci 

Strudel cu mere 

Suncă fiartă cu sos Madera 


LI 


Tarhon cu carne de pore 
Tarte cu brînză de vaci 

Tarte cu ciuperel 

Tarte cu macaroane şi ciuperci 
Tarte pentru umplut 
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284 
70 
71 
72 

285 

286 

288 


131 
42 
42 
42 

131 
132 
133 


133 


134 
135 


135 
136 
136 
128 
128 
129 
134 
129 
137 
120 
130 
132 
130 


434 
352 
354 
354 
353 
353 
358 
437 
436 
436 
437 
436 
408 
409 
409 


410 
206 
395 
355 
356 
410 
435 
356 


493 
435 
455 
357 


542 
411 


543 
397 
435 
337 
ud 
358 
4 
207 
438 
520 
520 
352 


359 
922 
209 
98 
43 


Tartine calde cu legume 
Tartine calde cu ouă ochiuri 
şi sardele 
Tartine calde cu ouă ochiuri, 
şuncă și cașcaval 
Tartine calde (mureşene) 
Tartine calde „Neptun“ 
Tăiţei cu brînză 
Tăiţei cu brînză de vaci 
Tăiţei cu mac 
Tăiţei cu nuci 
Tăiţei de casă 
Tăiţei din cartofi 
Terină de căprioară (piesă întreagă) 
Terină de iepure (piesă întreagă) 
Tobă de mistreţ 
Tocană bulgărească cu carne de vită 
Tocană ca la Alba Iulia 
Tocană ca la sapte vinători 
Tocană cu carne de berbec 
(bulgărească) 
Tocană cu carne de berbec 
cu cartofi 
Tocană cu carne de miel 
Tocană cu carne de oaie 
Tocană cu carne de pore 
ardelenească 
Tocană cu carne de porc „Cazino“ 
Tocană cu carne de porc mistreţ 
Tocană cu carne de porc şi roşii 
Tocană cu carne de porc și smîntînă 
Tocană cu carne de pore 
şi smîntină (germană) 
Tocană cu carne de porc 
(ungurească) 
Tocană cu carne de pui 
Tocană cu ficat de porc 
Tocană cu mămăliguţă 
Tocană de orez cu legume 
Tocană de primăvară cu carne 
de miel 
Tocană de vițel „ardelenească“ 
Tocană de vițel „poloneză“ 
Tocană din carne de vită 
cu smîntînă 
Tocană din leguine călugărească 
Tocană „Debrețin“ 
Tocană dobrogeană din legume 
Tocană marinărească 
Tocană măcelărească 
Tocană mureşeană 
Tocană naţională 
Tocană piperaţă cu carne de porc 
Tocană piperată cu carne de vită 
Tocană ţărănească 
Tort din stavrid 
Tuslama populară 
Turnedo cu conopidă 


Lj 


Ţelină cu carne de vită 

Telină cu măsline 

elină cu sos de smîntînă 
Țelină umplută cu carne de pui 


V 


Varză acră cu smîntînă 
Varză albă așezată 
Varză călită 
Varză călită (gospudina) 
Varză cehoslovacă 
Varză creată pane 
Varză cu carne de pore 
Varză cu carne de porc (gospodina) 
Varză cu carne de pore cehoslovacă 
Varză cu carne de porc 
si crenvurşti 
Varză cu carne de vită 
Varză cu carne tocată de porc 
Varză cu cîrnaţi de porc 
Varză cu ciolan de pore 
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115 
117 


117 
116 
116 
256 
521 
521 
522 

43 

43 
494 
495 
584 
415 
439 
440 


455 


456 
430 
456 


359 
360 
495 
360 
361 


361 


362 
310 
362 
416 
210 


450 
440 
441 


416 
210 
439 
211 
417 
417 
418 
418 
363 
419 
419 
554 
420 
420 


415 
406 
406 
411 


211 
221 
176 
343 
212 
212 
363 
543 
364 


364 
421 
264 
aDă 
365 


$15 


Număr Număr Număr Număr 


rețetă pagină rețetă pagină 
Varză cu cotlet de pore 777 366 Vinete umplute cu legume și arpacaş 180 88 
Varză cu friptură de porc 778 366 Vinete umplute cu stavrid 1211 568 
Varză cu orez 460 212 Vol-au-veni 3 76 44 
Varză cu orez (gospodina) 1165 544 Vol-au-vent cu carne de găină 
Varză cu tăiţei 461 213 şi sos alb 661 311 
Varză murată tocată 1167 544 Vol-au-vent cu carne de găină 
Varză roşie înăbuşită (călită) 1007 476 şi sos Madera 662 311 
Varză umplută cu carne de vită 591 276 Vol-au-vent cu carne de găină 
Varză umplută cu legume 177 86 şi sos de smîntînă 663 312 
Verdeţuri cu carne de miel 944 451 Vol-au-vent cu legume 467 216 
Vinete bulgăreşti 462 213 Vol-au-vent cu legume şi ciuperci 466 215 
Vinete cu carne de pore 779 367 Vol-au-vent cu mazăre 181 88 
Vinete cu carne de vită 884 421 Vrăbioară de vită cu fasole verde 885 422 
Vinete împănate 463 214 Vărbioară de vită cu sos de bere 886 422 
Vinete pane 464 214 Vrăbioară de vită la grătar 986 469 
Vinete pane (gospodina) 1167 544 Vrăbioară de vită la tavă 987 469 
Vinete pane cu şuncă şi caşcaval 178 87 
Vinete provincial 465 215 VĂ 
Vinete umplute cu carne de vită 592 277 
Vinete umplute cu legume 179 87 Zacuscă cu stavrid 1212 569 
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